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Vorwort. 


Der  vorliegende  Jahrgang  weist  mimcherlei  Teribidemngen 
und  Neuerimgeu  auf,  verglichen  mit  meinen  Vorgängern.  Möcliten 
die  Freande  des  Jahreiiberichtes  dann  eine  VerbesBerang,  einen 
Fortechritt  erblicken. 

Vorab  wurde  der  Statistik  über  Production,  Couäimi,  Eia- 
fohr  und  £xpori  ein  ^cieliee  Kapitel  am  £nde  des  AbschnitteB 
«Bebe'*  zogewiesen.  Dasselbe,  in  diesem  Bande  noch  ziemlich 
lückenhaft,  soll  in  Znkonft  sich  sorgfältigster  Beachtung  zu 
erfreuen  haben  und  dadurch,  wie  wir  holten ,  dem  Weinhaudel 
willkommenes  Msiterial  bieten. 

Besserer  üebersicbt  halber  nnd  nm  beim  Nacheehlagen  jeden 
Zweifel  auszuscbliessen,  wo  das  Gesuchte  wohl  zu  hnden  wäre, 
warfen  wir  einige  Kapitel  snsamaisn,  seither  Verbundenes  anderap- 
seifo  trennend.  So  brachten  wir  Mher  s.  B.  die  Eeltergefftthe 
bei  Most,  die  Kellergeräthe  bei  Wein;  jetzt  vereinigt  das  Kapitel 
UL  2  «Kelteigerathe ,  Kellereiuteosilieu  und  Küferarbeiten*  das 
seither  6«farennte.  In  demselben  Sinne  bewirkten  Aeaderungen 
in  der  Anordnung  unssfer  Materie  wird  der  Leser  noch  an  anderen 

« 

bteilen  b^^egnen ;  Vezsehlechterungen  gegen  früher  im  Bäxm» 
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logischen  Zusammeiiimuges,  Verbesserungen,  wie  wir  meinen,  in 

Kficksicht  der  Braudibarkeifc  des  Berichtes  ab  Nachschkgebach. 

Dieselben  ErwigaDgen  fUirten  dahin  einen  neuen  Abechnitt 

„Kunstwein",  eiuzustellen.  DerTifcel  ist  vielleicht  nicht  gmu  passend 

gewählt,  doch  wuaste  ich  keinen  besseren.  Das  Kapitel  Tereinigt 

alle  die  Manipnlationen  und  Ingredienzen,  welehe  das  deutsche 

GesetE  vom  14.  Mai  1879  flir  iinKulftssig  zu  erachten  nOthigt, 

sowie  die  Studien,  welche  der  Erkennung  von  Faisificateu  im  iSmne 

eben  dieses  Oesetaes  gewidmet  sind,  mit  Ansschloss  der  speciellen 

anslytiaehen  Methoden;  diese  letsteren  eihielten  ihren  Pinta  in 
m.  3  .Bestimmungsmethoden*.  Der  Henrasgeber  hat  sich  bemüht, 

die  Grenzen  des  Abschnittes  „Kunstweiu'',  so  weit  resp.  so  eng  zu 

ziehen,  als  dies  nach  der  Seitens  der  deutschen  Gerichtshöfe  ge- 

fibten  Praxis  erforderlich  schien,  in  Uebereinstimmnng  mit  der 

dermaligen  Strüuiung  der  öffentlichen  Meinung  in  Deutschland, 

ohne  Rtlcksicht  auf  seinen  eigenen  snbjectiTen  Standpunkt  zur 

Eunstweinfiage.  Ich  halte  filr  wflnsdienswertii,  dies  ausdrtlcUich 

zu  coüstatiren ,  ohne  mich  desshalb  veranlasst  zu  sehen,  meine 

Anschauungen  an  dieser  Stelle  zu  präcisiren. 

Binen  weitsven  neuen  Abschnitt  bringt  dieser  Band  unter 
der  BcMichnung  »Von  unserem  Bttchertasch*.  Seit  Jahren  schon 

sind  mir  hin  und  her  Bücher  zugegangen,  mit  der  Bitte  sie  im 
Jahresbericht  zu  beq)rechen.  ich  habe  diesen  Wünschen  seither 
nii^t  entsprochen,  weil  mir  solche  Eritiksn  im  Gegensake  er- 
sdiieiien  zu  der  Tradens,  in  welcher  ich  meinen  Jahresberidit 
gedacht,  nämlich  als  ein  objeciiv  gehaltenes  Beferur  iiber 
die  Fortschritte  auf  Onologisehem  Gebist,  frei  von  persönlicher 
Benrtheilnng.  Abgesehen  Ton  der  natfirlich  durchaus  subjeetiTen 
Anschauung  Aber  die  Grenzen  des  als  wissenswerthen  Fortscinitt 
AnfirofiMfl^i'MiMi  ■  d.  h«  in  das  (1  csamintrof i^iat  A  nftiahwi A*«a<»i»tiarfam 
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ha,i  miAi  m  de«  eraten  Bßnden  bereits  hier  und  da  ein  sohfldiierDei 
(?)  W.  eingeschlichen,  dem  aiim&hUch  da  oder  dort  ein  he- 
riditigeiider  SaioK,  ein  erläuternder  P«mu,  sei  es  im  Teit,  sei  ei 
ah  FiiMnote,  gefolgt  ist  Das,  sagen  wir,  ideale  Princip  nrilieikfireier 
ohjectiyer  Darstellung  wurde  aber  mit  jeder  derartigen  subjectiTen 
Begong  verlassen,  ohne  dass  daraas  dem  HeiaiMgeber  bei  Be*- 
nrtfaeilongen  des  Berichtes  in  der  Fresse  ein  Tonnirf  gemacht 
worden  wäre.  Der  önologische  Jahresbericht  erfreute  sich  nach 
wie  vor  der  gleichen  wohlwollenden  Au&ahme  und  Anerkennung. 
Wenn  ich  hierin  die  Gewähr  eiblicke,  dass  es  mir  seither  gehmg, 
farota  persönlicher  Regungen  das  Richtige  zo  treffen  in  Anordnung, 
Ausdehnung  und  Auswahl  des  Stoffes,  so  will  ich  getrost 
auch  noch  das  wenig  angenehme  Kspitel  lier  Recensionen  anf 
mich  nehmen,  nm  so  mehr,  als  ieh  es  als  einen  Förtadiritt  für 
den  Bericht  anerkennen  muss,  wenn  der  Literatur  diese  weitere 
BerOcksiGhtigang  zu  Theil  wird.  Wo  nicht  ansdracklich  ein  anderer 
Referent  genannt  ist,  weiden  die  Beapreehnngen  meiner  Feder 
entstammen.  Es  soll  mein  Bestrehen  sein ,  kniz  nnd  bündig 
meine  Ansicht  über  das  Buch  zu  äussern,  gestützt  auf  sorg- 
fältigste Durchsicht  der  betreffenden  literarischen  Produete, 
jedoch  im  Allgemeinen  M  von  detaillirter  HotiTirung  des  ür- 
Üieils.  Würde  eine  solche,  etwa  nach  absprechender  Kritik,  aua- 
drfleklich  vom  Autor  gewiinscht  weiden,  so  soll  der  nächste 
Jahrgang  dieser  Motinrong  seine  Spalten  nicht  yenagen. 

Endlich  bringt  dieser  Band  erstmalig  eine  Inseratenheilage. 

Wir  empfehlen  dieselbe  den  Freunden  unseres  Jahresberidites  zur 
Benutzung.  Verleger  und  Herausgeber  hoffen,  dass  diese  Beilage 
es  ermöglichen  wird,  nicht  nur  trots  Ansehwellens  der  Berichte 
in  Folge  der  oben  besprochenen  Nenerongen  den  seitherigen 

Preis  beibehalten  zu  können,  sondern  auch  demnächst  den  Bericht 
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WO  es  «rforderlieh  «neheint,  mit  Holzschnitten  reraehen  m 
können.  Namentlich  hei  Erwähnung  neuer  Apparate,  (ieräüie  etc. 
w&re  dies  toh  hohem  Gewinn. 

Die  erfreulicher  Weise  ständig  wachsende  Verbreitung  de» 
Jahresberichte»  sichert  andererseits  seinen  Inseraten  das  er- 
wOnachte  Bekaimtweiden  in  weitesten  Sjreisen. 

Kufach,  im  Januar  13S4. 

Der  HerauHgeber, 
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I.  Die  Rebe. 


1.  fiodeiiy  Düngiiiig  und  Erdehiing. 

H.  Fritz')  weiBt  hin  auf  die  TJebereiTiiithnTiwing  der  TonTeriodiottit 
Burkhard')  TeröffenÜichten  ZusammensteUang  der  Wemei^iiige  mtliäil^^ 
der  Badischen  Domäne  Hochburg  (1802 — 1881)  mit  der  von  ihm 
gefundenen  Periodicität  der  Ertrlip;e  nn'f  mittleren  Perioden  von 
etwa  11  Jahren  und  betont  die  Wahrtjciieiulichkeit  eines  Zu- 
sammenhanges dieser  Eriragsperioden  mit  dem  Fleckenwechsel 
auf  der  Sonne,  der  als  Ausdnick  der  Thftturkeit  anf  der  Sonnen- 
oberfläche anziuehen  ist.   (Ver^l.  d.  Jahreshericht  1879.  II.  87.) 

G.  Domazant")  bringt  in\  orschlag,  die Eisenbahnhöi^chnngen  Batoa  an 
mit  Heben  zu  bepflanzen ,  und  berechnet  für  Frankreich  die  Ge- 
sammtlänge  der  dauu  zu  cultivirenden  Strecke  auf  70  000  km. 

E.  llach^  beobachtete  denEuifluss  grosser  Trockenheit,  ^^^1^'^^°^^^^^^ 
sie  1881  in  yfldtyrol  herrschte,  auf  die  Ausbildung  der  Trauben.  ,i^*BodeM 
Hei  den  meisten  Sorten  blieben  die  Beeren  ganz  in  der  Entwick-  "jj^^ 
lung  zurück,  die  Blätter  hingen,  besonders  in  der  Mittagszeit, 
schaff  herab.    Die  srOnen  Triebe  entwickelten  sich  nicht  weiter. 
Den  EinfluBs  der  Trockenheit  auf  das  Reifen  der  Beeren  be- 
leuchten näher  die  folgenden  Zahlen,  welche  an  anf  gleichem 
Grundstück  und  möglichst  gleichartig  gewachsenen  Teroldega« 
trauben  gewonnen  wurden.    Der  Boden  war  zum  Theü  be- 
wässert. 


Art  der  IMtuuidlaiig 

Gewicht 
TOB  100 

Gewlebt 
von  100 
Tnabw. 

Qesemmt- 
■iure  der 
Tnmbea. 

Wein- 
et^. 

Frei« 

Wem- 

•Inn. 

T 

8' 

%, 

X> 

%. 

Bewäaaeri  .  .  . 
Kiebt  bewteMft  . 

112.6 
52,0 

24Ö,4 
184,3 

27,6 
30,0 

7.0 

5.1 
5,6 

14,9 
20,8 

»)  Weinbaa.    1882.   VIIL  126. 
«)  Ebendaselbst  64. 

>)  Joamal  d'agrii  iilt  uri^  pratiqae.    1888.  IL  698« 
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Die  Trockenheit  fiel  gerade  in  die  Zeit  zwischen  BHSthe  und 

Färbung  der  Trauben,  in  welcher  nach  den  Reifestudien  des  Verf. 

<]  .Irtliresbcncht  1879-  II.  6(1.)  die  Bildung  der  Säure  uiul  ihre  Zu- 
nuhiiic  in  der  Traube  steigt;  während  sie  von  der  Färhiiiig  an 
durch  Neutralisation  mit  einwanderndem  Kali  und  Oxydation  sich 
Tennindert. 

Da  die  Beeren  in  Folge  der  Trockenhext  stark  in  der  Grösse 

zurückblieben  und  erst  nach  der  FiLrl)üii^  ihre  normale  Grösse 
errnichten,  so  stand  ein  verhältnissmässijj;  geringer  Säuregehalt  zu 
erwarten,  was  sich  auch  bestötigte,  indem  z.  B.  bei  Traminer 
3,1  7„,,  bei  Merlot  2,8  7oo  Säure  (mit  nur  0,7  V,.o  Aepfelsäure) 
gefunden  wurden,  d.  h.  abnorm  niedrige  Zahlen. 

^^og**"  einen  Weinber^pflug  mit  leicht  zu  handhabender  Stell- 

vorrichtung hat  H.  Thiney')  in  Prusy  (Frankreich)  ein  Patent 
erhalten.    (D.  R.-P.  Kl.  45.  No.  16  3ö6  vom  21.  Mai  18<sl.) 

odw'i^uL  Frage,  ob  ein  zweckmässig  zusammengesetzter  Kuust- 

aün«w.  dfinger  fttr  die  Weinrebe  die  gleiche  Wirkung  hat  wie  Stall* 
dfinger,  wird  noch  hei  Wdtem  nicht  in  dem  Maasse  durch  um- 
fassende Untersuchungen  und  vergleichende  Beobachtungen  unter- 
stützt, wie  dies  der  hohen  Bedeutung  dieser  Frage  entspräche. 
Immerhin  liegen  einige  wertlivolle  Berichte  über  hierher  ge- 
hörende Vorversnche  vor«  welche  dringend  zu  weiteren,  in  grösserem 
Maassstabe  anzustellenden  Ermittelungen  auffordern. 

So    wurden    während    der    .Tiihre    1871)— S2  vergleichende 
Düngungsversuche  im  Ahrthale  mit  der  dort  cnltivirten  Burgunder- 
rebe auf  Veranlassung  des  Directoriimis  der  LocaI-.4htheiluug 
Ahrweiler  ')  in  Angriff  genommen.  —  Zur  Verwendung  kamen: 
1^  Stalldünger. 

2)  Eine  an  der  Ahr  bereits  vielfach  gebrauchte  Kunstdünger- 
Mischung  von  1  ThI.  Soperphosphat  (18,76  7»  Phosphorsäure)  und 
5  Thln.  cüuc.  Kalidünger  (15,70  Kali). 

3)  Ein  von  A.  S  t.utz  e  r  -Bonn  *)  auf  Grund  zahlreicher  Analysen 
▼on  Schiefer^  und  Gmndgesteinen  der  Weinheree  des  Ahr«,  Mosel- 
und  Rheinthaies  und  unter  Berücksichtigung  3er  dem  Boden  von 
der  Rebe  jährlich  entzogenen  Mineralstone  Torgeschlagener  künst- 
licher Weinbergsdünger,  enthaltend:  7,06  "0  Kali,  8.S0 Flios- 
phorsäure,  2,75  7o  otickatoff.  —  Die  Resultate  helen  nowohi  in 
Bezug  auf  die  Qualität  des  Mostes  als  die  Quantitäit  der  Trauben- 
ertlüge  entschieden  zu  Gunsten  der  künstlichen  Düngeimischungen, 
besonders  der  stickstofflniltigen  Mischung  No.  .'5  ans.  —  Gleich- 
wohl mahnt  Stutzer  hinsiclitlich  der  Anwenduuj^  des  StickstoÜ'es 
bei  der  VVeinbergsdüngung  zur  Vorsicht,  da  die  verschiedenen 
Behen  ein  Terajchiedenes  Aufnahme -Bedürfbiss  zeigen,  und  die 
Stickstoff-Zufuhir  sich  nicht  flhevall  so  rolrtheilhaft  erweisen  dürfte, 


')  Auszüge  aus  den  PatentschrtfteiL   1882.  lOi. 
*)  Weinbau.    H^J    VIII.  207. 

Zeitochr.  d.  iaudw.  Vereins  für  Eheinpreuaseu  IBB2.  42. 
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wie  bei  Burpnnd  r  und  Klevnfr  \m  Alirthale  —  besonders  aber, 
wenn  die  Hei\steiluji*r  feiner  wt^isser  Weine  erstrebt  werde. 

Von  Fr.  BreB^eu^j  uaitgetheilte ,  beim  Anbau  von  rotiien 
Tranbensorton  im  ilrthale  mit  denselben  Dflngermischungen  ge- 
wonnene Erfahrungen  sprechen  durchschnittlich  gleichfalls  für 
dieselben.  Verf.  hiilt  auch  eine  geringe  Quantität  Stickstoff  dem 
Gedeihen  der  Uebe  für  erspriesslich  und  hat,  gelegentlich  eines 
Rückganges  seiner  Ertrage,  durch  Ersatz  eine^  Theiles  des  früher 
verwendeten  atickBtofP&eienSuperphosphates  aus  Bakerguano  durch 
ein  Ueines  Quantum  Ammoniak  -  Superphosphat  oder  gedäuipftes 
Knochenmehl  gnte  Resultate  erzielt.  —  In  Be/.ug  auf  den  Modus 
der  Unterbringung  der  Düngemittel  in  den  Boden  empfiehlt 
Stutzer  die  Einzeldüngung  jedes  Stockes  (in  der  Zeit  von 
November  bis  März),  wobei  nach  der  vom  Verf.  angegebenen 
Hisdrang  6—7  g  lösliche  Phosphorsäure,  5—6  g  Kali  und 
27» — 3  g  Stickstoff  pro  Rebstock  verwendet  werden.  Bresgen 
hält  dieses  Verfahren,  zn^n«!  bei  fortri^psetztpr  KiinstdunfTPr- 
verwenduntj,  für  zu  zeitraubend  und  im  Interesse  der  allgemeineren 
Verbreitung  des  Kunstdüngers  im  Weinberge  für  nicht  empfehlens- 
werth. 

Die  Anordnungen,  nach  denen  im  Abrtbale  })ei  den  Düngungs- 
versuchen verfahren  werden  soll,  dürften  fÖr  ähnliche  weitere  fte- 
ohachtungen  hervorzuheben  sein.  NarhHem  genau  die  zur  Ver- 
wendung kommenden  Kunstdüngennischungen  bezeichnet  sind, 
heisst  ea: 

,Die  Versuche  sind  in  jedem  Jahre  in  demselben  Weinbnge 
an  gleicher  Anzahl  nnd  an  deni=ielhpn  Rebstficken  mit  demselben 
D(ini;er  anzustellen  gemäss  einer  vom  Vorstände  genehmigten 
Anweisung.* 

Femer  muss  über  La^e,  Bodenart  des  Weinbergs,  Art  nnd 
Alter  der  Rebstöcke ,  bisherig  Art  der  DOngung  und  etwaige 
Krankheitserscheinungen  von  jedem  sich  zu  diesen  Versuchen  ent- 

schliessenden  Weinbergsbesitzer  in  einem  ihm  flb»'rfr.'bfMioTi  For- 
mular dem  Director  der  Local-Ahtheilnnjr  in  gleicher  VVeiüe  be- 
richtet werden.  Im  Frülisommer  und  öpätherbste  sollen  sodann 
die  Versnehsansteller  mittfaeilen,  1)  ob  an  den  Weinreben  auf 
den  Versuchsparcellen  Krankheiten  austreten  Hind.  nnd  weun  ja: 
auf  welchen  Versuchaparrellen  am  meisten.  2)  Auf  welchen  Ver- 
suchsparcellen  sich  Laub  und  Holz  am  vortheilhaltestHu .  auf 
welchen  am  wenigsten  auszeichnete.  3j  Wie  hoch  der  Ertrag  an 
Tnraben  in  Pfhn&ahl  auf  jeder  der  einzelnen  Veranchspareälen 
gewesen.  4)  Wie  viel  Grade  der  Most  von  den  eimselnen  Ver- 
suchsparcellen  mit  der  Oechsle'schen  Mostwaage  zeigte.  5)  end- 
lich, wie  '"'ic]!  dfT  Sr(iire<?»'halt  auf  den  einzelnen  Ver.suchBjiarcolltMi 
stellte.  An  die  Versuchssjtation  sind  schliesslich,  wenn  mügiich 
in  jedem  Herbste,  Mostproben  zur  Analyse  einzusenden. 


I)  Weinbau.   1882.  VIIL  48w 
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2)  4 

3)  4 

4)  4 

6)  4 


Im  Gegensätze  zu  den  oben  angefährten  Resultaten  stehen 
die  von  F.  Wafirner*)  bei  seinen  unter  Mitwirkung  von 

C.  StClnkel  fortgesetzten^)  Studien  über  Wdilbergsdüngung  ge- 
wonnenen Ergebnisse.  Bei  den  sehr  exact  ausgefOhrten  Versuchen 
wurden  auf  6  verschiedenen  Weinbergen  Kheinhessens  von  je  20 
Farcelleu  je  4  gleichmäsHig  gedüngt,  und  zwar  erhielten  dieselben 
pro  ha  bereohnet: 

1)  4  Paroellen  keinen  kfinstUdien  Dfinaer. 

,  ,      „        Farallelparcellen  zum  Ver- 

100  kg  Phosphorsaure  1  gi^i^jjj  Durchschnitts- 
,        100  kg  »  Erträge. 

100  kg  ,  +80  kg  Kali, 
100  kg  ,  +80kg  .  4- 30  kff  Stickstoff. 
In  Folge  grosser  AI) weichungen  unter  den  Farallelparcellen 
musste  bei  3  v  ersiu  hsieldern  von  einer  Deutung  der  gefundenen 
Zahlenwertbe  abgeneheu  werden.  In  den  andern  3  Fällen  ergab 
sich  beim  ersten  (Alsheim)  die  Wirkungslosigkeit  sämmtlicher 
Düngungen,  beim  zweiten  (Osthofen)  eine  gOnstige,  beim  dritten 
(Nierstein)  dagegen  eine  entschieden  schädliche  Wirkung  der 
rlio^phorsiuirt'.  Ob  und  wie  weit  Kali  resp.  Kuli  -f  Stickstoff 
t'iiR'u  Kiutiuss  geübt  ,  Hess  sich  in  Folge  der  gro.ssen  Differenzen 
der  l'arallelparcellen  leider  nur  auf  dem  eiueu  Versuchsfelde  (Ost- 
hofen) constatiren,  bei  welchem  eine  beachtenswerthe,  indessen 
nicht  rentirende  Wirkung  der  Düngung  Fhosphorsäure  +  Kali 
Sti(kst.(»ff  lierv(»rtriit.  Der  sehiulliclie  Einfluss  der  Pliosphor- 
suuredüngung  in  Nierstein  machte  sich  übrigens  auch  äusserlich 
schuu  deutli(  h  am  Kebiaube  bemerkbar,  welches  bei  den  gedüngten 
Pareellen  gelbgrün,  bei  den  nngedfingten  dagegen  normal  grfin 
gefärbt  war. 

Auf  den  Gehalt  des  Mostes  an  Zucker  und  Säure  blieben  die 
angewendeten  Düng^mgen  in  allen  Fällen  wirkungslos. 

Nach  den  mittleren  Erträgen  tiüujmüicher  120  Versuchs- 
Parcellen  stellt  Verf.  nachstehende,  allerdings  sehr  wenig  für  den 
Werth  der  Anwendung  kflnstlicher  Weinbergsdünger  spredhende 
Bentabilitfttsberechnung  auf: 


D  üngQttg 
kg  pro  ha 

j  Konten 

der 
Düngung 

H. 

Werth  den  Mehrertrages  bei 
einem  Preise  der  Trauben  von. 

20  M. 
pr.  lOukg 

M. 

'  m  M. 

ipr.  100  kg 
IL 

•10  ^f. 

pr.  100  kg 
M. 

74 

do 

45 

00 

100  Ph<wphon»iire  +  90  Kali  .  . 

104 

46 

6» 

02 

100  Phn  I  f  rsjiure  +  80  K»a  + 

176 

97 

145 

194 

I)  Die  huKlw.  Venrachsstiitionon  1882.  «8.  12S. 
s)  VergL  diesen  Jahresbericht  1881.  IV.  1. 
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Die  kali-  nnd  pliosphorsäurereichen  Destillations-Hückstünde 
der  Schiei'erölfabrik  iii  lieutlingen  ')  kommen  neuerdings  als  Wein> 
beigsdOoger  in  dsn.  Handel.  An  der  Mosel  werden  seit  Jahren  ^""^^ 
dwteh  Mühlen  Sehiefer  gepobrert  und  als  eifolgreiGhes  Dttnge- 
mittel  für  Beb«i  yenrendet. 

Zur  Düngung  von  Reben  an  Winden  und  Spalieren  wird 
folgendes  Gemisch  empfohlen:  Zu  reinem  Kuhmist,  setze  man  die f£r optUar- 
doppelte  Menge  Wasser  und  hier/u  10%  Kalkstaiib  und  eine 
Quauutät  KinJerblut.  Nach  Yeriaui  von  14  Tagen  ist  das  Ge- 
menge zur  DfingaDg  rerwendbar  und  wShrend  der  Vegetationaieit 
wiedeiliolt  in  &  Torfaer  gelockerte  Erde  einzatragenl*) 


In  Frankreich  wendet  man  jetst  sein  Augenmerk  anf  eine 


Kri  »sehend» 

Kebcn. 


nicht  neue,  aber  bisher  wenig  verbreitete  liisiehungsart  der  Beben, 
den  Anbau  ,en  chaintres  oder  vija^es  rampantes",  ricr  kriechenden 
Reben.  Die  Reben  stehen  dabei  viel  weiter  von  einander  entfernt  ^  -  i' 

4—10  m,  sodass  bei  der  Pflanzung  statt  15 000— 20000  nur  ^  .  '-Usi  i  ^ 
800 — 2000  pro  Hektar  in  setzen  sind.  Man  sdmeidet  auf  lange  ^  "  '  iFORmA- 
Ruthen,  die  aber  nicht  an  Pfählen  aufgebunden  werden,  sondern 
frei  anf  dem  Boden  hinkriechen  und  nur  zur  Zeit  des  Trauben- 
ansatzea  durch  kleine  Gabeln,  20 — 30  cm,  über  den  Boden  er- 
hoben werden.  Im  südli(  heu  Frankreich  liefern  derartig  gezogene 
Reben  sehr  hohe  Erträge;  sie  erweisen  sich  widerstandsf^iger 
gegen  Frost  und  Oidium  und  es  bleiben  durch  Erspamiss  an  Setz- 
ungen und  Rebpfählen  die  Kosten  hinter  jenen  der  gewöhnlichen 
Erziehungsart  zurück.  Ob  sich  diese  Cultumiethode  aber  auch 
für  kältere  (und  namentlich  wohl  regenreichere,  W.)  Gegenden 
eignet,  bleibt  entsprechenden  Versuchen  vorbehalten.  Man  hoÜ't, 
dasB  die  kriechmden  Reben,  w^  sie  uneingesehrftnkt  ihrem  n»tOr^ 
liehen  Triebe  folgen  können  und  sich  deshalb  kräftiger  ent- 
wickeln, auch  der  Reblaus  besser  widerstehen  werden.') 

In  England  werden  neuerdings  die  Dächer  niedriger  Häuser  flohen  aat 
in  der  Weise  nutzbar  gemacht,  nass  Reben  wie  gewöbTilirb  an 
Spalieren  oder  Pfählen  am  Hause  gepflanzt  und,  nachilem  sie  das 
Dach  erreicht  haben,  auf  ein  Drahtgitterwerk  geleitet  werden, 
welches  in  etwa  1  Fuss  HShe  über  dM  Dach  gespannt  ist*)  (In 
ein&cher  Form  in  den  Dörfern  des  Elsass  Tielfach  fiblich.  W.) 

Bekanntlich  yerursacht  ein  ringförmi^^es  Ablösen  der  Rinde 
der  Reben  stärkeres  Wachsthum  und  eme  frühere  Reife  der 
Tranben ,  während  die  Qualität  des  Weines  beeinträchtigt  wird. 
Nach  Versnclien  de:?  Massachusetts  Agricultural  College  ,  bei 
welchen  im  Hochsommer  an  12  Keüieu  von  lieben  ein  lUndeu- 


i)Weinbwi.   1882.   VIEL  168. 

«)  T)or  Obstgarten  von  Stoib    188S.   IV.  8M. 

>)  Weinlaube.    1882.  XIV.   

*)  The  Oardenen  Chronide.    1882.   XVIL  834. 
Tlie  GnitiTator  sad  Coontiy  GeaÜemaa.  1888.  «7«  784. 
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Rinf?  von  '/<  ^^''^^^  unterhalb  des  Fruchtzweipos  lospelost  wurde, 
erleiden  die  Reben  durch  solche  Behandlung  keinen  Schaden,  wenn 
nicht  zn  yiele  Zweige  geringelt  und  die  entrindeten  später  ab<- 

? geschnitten  werden.    Die  Trauben  -  Ernte  von  diesen  Versuchs- 
Ifhen  briK  hte  c  a.  36  Mark  mehr  aU  bei  der  gewöhnlichen  Ernte 
erzielt  worden  wäre. 

0.  B.  Cerletti ')  widmete  doni  Grünschniti  crirrchpi-rip  Ver- 
suche. Zu  denselben  dienten  Raboso  di  Piave  -  lU'iu'ri  der  Ge- 
markung Conegliano  in  niederer  Cultur  bei  2  m  Reihen-  und  1  m 
Reben -Abetand  im  Jahre  1867  eingelegt  und  seither  nach  dem 
System  Monferrino  (s.  weiter  unten)  geschnitten.  Verf.  be- 
bandelte je  24  Reben  gleichzeitig  und  zwar  wurden: 

1)  Nur  die  Triebe  am  alten  Holz  und  jene  ohne  Tranben 

ausgebrochen. 

3)  Gleichzeitig  auf  3—4  Augen  oberhalb  der  letzten  Traube 
entgipfelt. 

3)  Abermals  bis  auf  2  Augen  gegipfelt  und  alle  Geizen  aus- 

gebrochen,  sowie 
ar  nichts  entfernt. 

In  den  Jahren  1880  und  1881  misslang  aus  hier  nebensäch- 
lichen ürf^nrhen  der  Vorsrifh.  1S?^2  diifje^yen  wurden  nachstehende 
Resultate  eilialieu.  Die  Lese  fand  statt  als  durch  Perouospora 
die  Blätter  abüelen. 


1 

BehuidAlt 
UMih: 

AnuU 

der 
Trltb«. 

Um 

Gewicht 

dor 
TrKttbeo 

feg 

Traube  II- 
zaW  be- 
roohoetanf 
9MTil«be. 

Gewicht 

der 
Trauben, 
berechnet 

HUf 

326  Triebe. 

Duri-b- 
fichnltts-Ge> 
wicht  «Incr 

Tnolw 

kg 

ünMöito: 

Zucker. 

% 

Saure. 

% 

No.  1  . 
No.  2  . 

No.  3  . 
No.  4  . 

226 
117 

136 
202 

223 
165 

125 
190 

48,75 
40,00 

25,20 
32,33 

223 
205 
208 
212 

48,75 
49,65 

41,93 
36,07 

0,214 
0,242 
0,202 
0,170 

14,0 
14,2 
1,5,0 
14,5 

2,14 
2,22 

2,15 
2,24 

Wie  aus  Torstehender  Zusammenstellung  ersichtlich,  erwiesen 
sich  No.  1  und  2  als  yortheiihafb  in  Bezug  auf  dos  Qesammt- 
enitegewicht,  namentlich  aber  eigab  No.  2  schwere  Trauben. 

Versuche  über  GhrQnschnitt  wurden  auch  von  G.  Soldani') 

in  Macerata  im  Grossen  ausgeführt.  Die  erhaltenen  Resultate 
sind  ebenso  unsicher  als  die  von  Cerletti  soeben  an»jet'ührten 
und  zum  Theile  jenen  widersprechend.  Verf.  experimentirte  mit 
2  Traubensorten:  Canajolo  und  San-Gioveto.  Aus  dem  erhaltenen 
Zahlenmateriale  greifen  wir  Nachstehoides  heraus: 


1)  Rivista  di  viticoltura  ed  enologia  itsliana.  1882.  VL  673. 
')  Ebendaaelbrt.  678. 
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Traubensorte. 


Can^jolo 


Behandlungsart. 


San-Gioveto 


ÜnlwrOhrt 

Die  Fnichttriebe  zur 
Zeit  der  BlAtiie  auf 
3  —  4  Augen  ent- 
mpfelt  

Alle  Triebe  eutgipfelt, 
das  nädistjährige 
Tragbolz  jsdocb  erst 
1  Vit  Monat  nach  der 
Blüthe  

ünberOhrt 

Die  Fruchttriebe  zur 
Zeit  der  Blüthe  auf 
3  —  4   Äugen  ent- 


gipfelt 
lle  


Alle  Triebe  entgipfelt, 

das  nächstjährige 
Traf^holz  jedoch  erst 
1  Vg  Monat  nach  der 
Bltithe   


Tranb.'n- 
«•rtl'itg 
pro  100 
Reben 
in  Kg. 


112,4 


112,0 


94,6 
94,6 


92.6 


84.0 


Gehnlt  Mostea 
am  l.  10. 
(Lesezolt  der  (futoii 


Ztiflke« 

% 


21,0 


19,0 


19,5 
20,6 


18,5 


10.0 


0,80 


0,77 


0,Ö5 
0,92 


0,90 


0.90 


0.  Ottavi ')  stutlirte  den  Einfiuss  des  Gipt'eln's  der  Reben  auf  «ipfein. 
die  Längsentwicklung  der  Intemodien.  Zu  den  VerHUchen  dienten 
Reben  unter  ganz  gleichen  Bedingungen  nach  dem  Monferrino- 
beziehnngsweise  dem  lateinischen  System  gezogen.  Nach  ersterem 
schneidet  man  auf  eine  lange  Tragruthe  sowie  auf  einen  Zapfen 
und  gipfelt  <?ar  nicht,  iinrh  der  lateinischen  oder  Bäumchen- 
erziehung^rt  wird  dagegen  gleich  nach  der  Blüthe  auf  4  Blätter 
Aber  der  Traube  gegipfelt. 

Ton  den  zaäreichen  Mesann^n  Aber  die  Länge  der  Inter- 
nodien  an  einjiUirigen  Trieben  seien  in  Naohstehendem  nur  die 
Mittelzahlen  anu*' fuhrt : 


1   Mittlere  Lftnge  der  Intemodien  in  cm: 

Sorte. 

1  Monferrinocultur 

Lateinische  Erziehung 

1    OKeben  fllnQJUing.) 

(Beben  vieijährig.) 

Barbera  .... 

11,69 

8,49 

9,34 

6,75 

*)  Gienale  vinicolo  itaUaao.  1882.  VUL  185. 


Digitized  by  Google 


8 


BKIL?"  Gestützt  auf  zahlreiche  Versuche  warut  H.  Müller- 
ThTirffai]*)Tor  dem  roa  Eecht,  Fr.  Mohr  imd  A.  t.  Babo 

einpfdlilenen  sogenannten  Kappen  dar  Beben  in  Gegenden,  wo 
wie  im  Rheiiigau  ein  weiter  Satz  und  geringe  Triebföhigkeit  des 
Stockes  den  Keben  eigenthümlich  ist.  Verf.  rA^t^ ,  dass  unter 
solcben  Verhältnissen  das  Kappen  ganz  eutocliieden  nachtheilige 
Folgen  hat. 

^^^^  Dupont  Marcel*)  yerOffentlicht  vergleichende  Analvsen  des 
Zuckergehaltes  von  Trauben  entblätterter  und  nicht  entbl&tterter 
Reben.   Die  Entblätterung^  geschah  in  zwei  AbBcbnitten,  einmal 

am  9.  September,  wobei  ein  Theil  der  Blätter  zum  Schntze  K^gen 
das  directe  Sonnenlicht  geschont  wurde ,  und  das  zweite  Mal  in 
yoUötäiuüger  Weise  10  ^^S^  später.  Nach  weiteren  10  Tagen 
wurde  die  erste  Analyse  der  Trauben  in  Angriif  genommen,  welche 
eine  Differenz  Ton  0,634  Vo  ^^icker  zu  Gunsten  der  entblätterten 
Reben,  d.  h.  eine  täfrUclie  Zunahme  von  O,0r)H4  V«  Zucker  ergab. 
—  Die  zweite  nach  Verlauf  von  weitereu  11  Tagen  gemachte 
Untersuchung  erwies  eine  Gesamiatdiffereuz  von  1,268  %  oder 
eine  tägliche  Zunahme  Ton  0tll5  %  Zucker  su  Gunsten  der  ent- 
blätterten Stocke.   (Wie  stebt*8  mit  der  Quantität?  W.) 

G.  Cantoni^)    macht   dem    gegenüber    auf   früher  von 

M.  Maca^no  vcr'iffVntlichte  Versuche*)  mit  gegentkeiligem 
Resultat  aufmerksam  und  warnt  zur  Vorsicht  bei  Vornahme  von 
iBntblätterungen. 

L.  Morimont*)  endlich  beschreibt  die  Art  und  Weise  einer 
theilweisen  Entblättcnrung,  wie  sie  zur  Beschleunigung  der  Reife 
in  Süd-Italien  (Provinz  Palermo)  und  in  Spanien  üblich  und  da- 
seiest von  den  besten,  seit  vielen  Jahren  constatirten  £rfolgen 

begleitet  ist. 

Bebpfthie.  Auf  Herstellung  eiserner  llebpfähle,  weklie  an  den  Längs- 
kanten  Erhöhungen  tragen,  die  das  Herabrutschen  der  Drahtzüge 
verhindern  erhielt  W.  Schmidt  in  Schlebusch  bei  Köln*)  das 
D.  R.-R  El.  45.  No.  18735  vom  15.  Juni  1882. 

vlrun*d8r  Troosf)  behandelt  seine  Rebpfahle  zur  Conservirung  in 

B^läibte^ folgender  Weise:  10  kg  amerikanisches  Harz,  15  kg  Steinkohlen- 
theer  und  3,5  kg  ordinäres  Fett  werden  in  einem  eisernen  Kessel 
flüssig  und  heis^  i^emacht  und  auf  Zusatz  von  2  kg  gebrannten 
Gjpses  und  2  kg  äclilemmkreide  gut  gemeugt.  Die  P^le  taucht 
man  sodann  1  Va  Fuss  tief  in  die  heisse  HiscEung,  stOsst  sie  gleidi 
darauf  in  feinen  reinen  Sand  und  cidit  sie  sofort  wieder  heraus. 


')  Weinbau.    mS2.    VITT.  95. 
')  Journal  d'agriculture  pratique.   18^.   1.  2Ö5. 
"  Ebendaselbst  359. 

Conipk's  rendoa  1877.  763. 
Joiirnal  d'agriculture  pratique  1882.    1.  504. 
*)  AnszOge  aus  den  Patentschriften  1888.  660. 
*)  Weinbau.  1882.  YUh  m 
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Der  dadurch  entstehende  schnell  trockneiide  und  feste  Ueberzug 
ist  nach  dem  Verf.  sehr  dauerhaft  und  kostet  &la  1000  Pföhle 
nur  5 — 6  Mark. 

Auf  den  Besitzungen  des  Br.  Ritter')  in  Aquileja  ist  schon  „^P^^t 
seit  Utaigerer  Zeit  ein  Verfohren  zum  Impri^piiren  der  Rebpfähle  Kupfer- 
mii  Kupfervitriol  in  Gebrauch,  nach  welchem  dieselben  in  einnn 
proQ-sen  cvlindrischen,  vollständig  ah  sch  Ii  essbaren  Bothcli  von 
entyipreciiender  Grösse,  in  seitlich  unter  Druck  eintretendem 
Dampf  60  lauge  verbleibeu  biä  die  am  Boden,  vermittelst  eines 
Hahnes  abziehharen  Gondensationswfteser  klar  ablanlen.  Dann 
wird  das  Dampfrohr  gesperrt,  das  condensirte  Wasser  ▼Ollig  ab- 
gelassen und  durch  ein  ini  Deckel  anfjehrachtes  Rohr  mit  Hahn- 
verschluss  Kupfervitrioliiisunf^  in  den  Behälter  eingeführt.  Wenn 
das  Flüssigkeitüiiiveau  der  Letzteren  nicht  mehr  sinkt,  so  sind  die 
PfEhle  imprägnirt,  und  die  restirende  LOsmig  gelangt  zum  Ab- 
lauf. Will  man  noch  nachtriglich  die  Pfähle  mit  Ealkwasser 
tränken,  so  wird  jetzt  dieses  zupeführt.  In  12— IH  Stunden  ist 
die  Operation  beendet  mit  einem  Kostenaufwand  von  24 — 28  Mark 
für  je  lüüü  Pfahle  von  2  m  Länge. 

Würtenber^er'')  tritt  der  immer  wieder  anftauchenden 
Ansicht  von  der  (hftgefahr  als  Folge  der  Verwendnng  kjanisirter  ^ 
Rebpfilhle  entgegen  und  bezeichnet  die  letsteren  als  ftosserst  dansr- 
haft  und  empfehl^nswerth. 

R.  G  o  e  t  ii  e  beleuchtet  die  Vortheile  der  Hebung  der  Weiden-  j^^^'j!*^ 
cultur  für  solche  Bezirke,  die  üireii  Bedarf  an  Weiden  nur  theil-  weiden, 
weis:^  produeivsB.  Specielie  Yorsehllf^  flbr  die  Anpflanzung  zn 
machen,  hält  Verf.  bei  der  Abhängigkeit  der  Weiden  von 
der  BodenbeschafFcnhpit  ffir  nnthnTi]i(  Ii ;  itn  AHf^pnu^inen 
aber  seien  als  Bindeweiden  emptehlenswerth  (iie  ächte  (ioid- 
weide,  Koih  weide ,  edle  Steinweide,  Ural  weide,  blaugrüue  Stein- 
weide, grflne  Bnschweide,  lange  Blendweide,  nnd  zwar  Ton  diesen 
ftir  trockenere  Böden  die  blaugrüne  Stein-  und  ^rttne  Buschweide, 
ffir  feuchtere  die  ächte  Goldweide,  die  edle  Stern-  und  die  Ural- 
weide. 

Van  der  Smissen^)  befand  als  brauchbarste  Sorten: 

1)  Für  Biegeweiden  (Ton  Handlinge  bis  ta  0,70  m)  die 
kleinen  Erdschosse  aller  Coltnrweiden  und  die  Seitenzweige 
von  Oold-  und  Gerdesen  -  Weide.  Besonders  dankbar 
femer  Hanf  weide,  Pnipnrweide  und  die  Exenznngen  dieser 
Beiden. 

2)  Für  Gertweiden  (1—2  m  Länge)  die  mittelgrossen 
astreinen  Sehoise  aller  Cultorweiden. 

3)  Für  Band  weiden  (2  m  und  darüber)  die  Saspische 
Weide,  Hanf-,  Porpnr-,  Elend-  nnd  Goldweide. 

')  Kivistu  di  viticoltora  ed  enologia  italiina.  188S.  VL  696. 
')  Weinbau.    VIII.    1882»  13L 
*)  Ebendaflelbst.  167. 
JSbendMdbst 
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'^^l^^^^'  Als  Bindfmnterial  für  Bätime  \mA  Reben  werden  Cocosfnser- 
stricke  empfohleu ,  da  sie  sehr  haltbar  sind  und  vor  Stroh  etc. 
den  Vortheil  haben,  das»  sie  sich  knüpfen  lassen.  Carl  Oruhle 
in  Leipzig ')  liefert  50  kg  der  dickeren  (kleinfingenrtark)  ca.  5000  m 
zu  22—30  Mark;  wfilurend  50  kg  der  donneren  (ca.  10000  m) 
36  Mark  netfo,  verzollt  ab  HaniLur^  kosten. 

^JJJ^^"  Anf  eine  üurtenscheere  mit  umset/baren  Backen,  welche  auch 
als  Kaupenscheere  verwendet  werden  kann,  erhielt  D.  Fekete 
und  A.  Eaesö  (Hak6  in  Ungarn)')  das  D.  B.»P.  Kl.  45. 
Ko.  18761  Tonpi  7.  Febmar  1882. 

2.  Ampelograylito. 

^ben^es       ^  einem  bei  Gelegenheit  der  8.  Jahresversammlung  der 
Rebon-  internationalen  ampelographischen  Commisaion  in  Oeisenheim  ge- 
halteoen  Vortrage  £M8t  H.  Müiler-Tburgau ')  in  übersicht- 
licher, namentlich  nnch  dem  in  botanische!!  Sfiuli»»!!  Unbewanderten 
leicht  verständlicher  Weise  seine  Untcrsnchnngen  und  Eriahrungen 
über  den  anatomischen  Bau  und  die  Lebenserscheinungen  inner» 
kalb  dea  Bebenblattes,  welcbe  von  so  grosser  Bedentnnff  ffkt  die 
Reife  der  Trauben  sind ,  zusammen.    Da  Verf.  jedocn  nichts 
wesentlich  Neues  brinj^t,  so  kann  hier  nnr  anf  das  Original  auf- 
merksam gemacht  und  auf  die  früheren  Heferate  in  diesem  Jahres- 
bericht 1Ö7Ö.  1.  12.  53.  55.  78;  1879.  iL  63.  und  lööO.  III.  74. 
n.  77.  Terwiesen  werden. 
widT«.       Dael       Koeth^)  stellte  die  vielen,  zerstreuten  Angaben 
bmtnii«  ,über  die  Heimath  und  Verbreitung  der  hauptsüchlichsten  Reb- 
deuuchen  Sorten  Deutschlands'  übersichtlich  zusammen.     Hier  kann  nur 
Beben,  ^uf   das  recht  iiiteressante  Original  verwiesen   und  angeführt 
werden,  dass  Verf.  in  den  Kreis  seiner  Betrachtungen  zog: 
Bieeling,  Rotben  Traminer,  Muskateller,  Elbling,  Blauen  Bur- 
gunder, BoÜien  Burgunder  (Ral&nder),  Sylvaner,  Gntedel  nnd 
Trollinger. 

Kothweln-  A.  Czeh  "*)  ])hiidirt  ffir  die  grössere  Entwickhing  der  Roth- 
weincultur  in  Deutöchlaud,  die  trotz  der  für  sie  günstigen  agro- 
nomiscben  und  commerdellen  Verhältnisse  bei  Weitem  nicht  die- 
jenige Ausdehnung  habe,  die  ihr  gebühre.  Als  empfehlenswerthe 
Koth\vcintranl)ensorten,  bezüglich  deren  Eigenschaften  und  Cnltnr- 
bediuguugen  wir  auf  den  Originalbericht  verweisen  .  nennt  V'erf. 
den  Spätburgunder,  Portugieser,  St  Laurent.  Früiiburgunder,  die 
MflUeirebe,  die  Farber-  und  Bodenseetraube.  ^  Auch  C.  Bronner  *) 
hat  mit  Portagieser,  den  er  seit  20  Jahren  im  Grossen  pflanzt,  in 


Weinlaübe  18R2.    XIV.  175. 
Äu82üge  a.m  Ueu  Patentactiriften  1882.  522. 
')  Arapelographidche  Berichte  1688.  m.  No.  1,  2  o.  3. 
«)  Ebendasclbht.    No.  6. 
»)  Wembau.    Iö82.    Vin.  168. 
Bbeadawlbit.  16». 
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mageren  trockenen  Brxlen  durchaus  gute  ErfRlimngnn  pom ficht. 
Dapofjcn  vermögen  Kreutz')  fUjer  ä'\e  Atipflanzmi^  von  Müller- 
rebe, Portugieser  und  Färbertraube  am  Bodensee,  Koch  '')  (Trier) 
Uber  die  Coltor  von  Portugieser  in  Rheinpreussen  mid  R.  Goethe  ^ 
4ber  den  Bau  von  Spfttborgnnder  in  den  MevgelbSden  Württem- 
bergs nur  üngflnatigee  m  berichten.  Bessere  Erträge  sind  nach 
H.  G  n  0 1  h  e  zn  erwarten  Tom  blauen  Elbling,  blauen  Arbst,  Laaka 
und  blauen  Sylvaner. 

In  längerem  Aufsätze  bebandelt  A.  Soli*)  den  Weinbau  auf 
Sardinien  und  beechreibt  unter  Anderrai  ausflüirlich  27  dort 
httmiaehe  Traubenaorten.    Wir  vorweis<Mi  auf  das  Original. 

F.  V.  Th  nmen^)  theilt  mit,  dass  in  Attika  nach  Th.  v.  Held-W«ig«»  t« 
reich 's  Angaben  ein  bedeutender  Weinbau  betrieben  wird.  Hügel- 
lagen kommen  indes»  nie  zur  Bepflanzung,  sondern  nur  ebenes, 
leicht  bewSsserbarea  Gelftnde.  Die  Bebe  wftchst  ohne  StQtze,  am 
Boden  hinkiiechend ;  sie  wird  im  Anfang  des  Jahres  bis  auf 
wenige  Anj?en  zurfick^esichnitten ,  behackt,  behäufelt  und  be- 
wässert. Ende  April  bis  Mittc'  Mai  blüht  die  liebe  und  bringt 
schon  im  Juli,  meist  jedoch  erst  im  August  reife  Früchte. 
weiden  einige  40  Sorben  cultivirt.  Die  mKheaten  und  eine  Art 
weisser  Mnacateller,  die  Korinthen-  und  die  Sultanin-Traube.  Den 
Weisswein  würzt  man  meist  noch  mit  dem  Harze  der  Strandkiefer, 
Pinns  halepensi^  Mill..  doch  werden  jetzt  auch  schon  harzfreie 
Weine  erzeugt.  Die  besten  Sorten  sind;  Kephissia,  Phalere  und 
Cötes  du  Farnes.  In  neuester  Zeit  wird  die  Cultur  der  Eorinthen- 
traube  besonders  beachtet. 

Die  in  Griechenland  mit  Reben  bebaute  Fläche  betrug  im 
.Tahre  isT.) ')  82  550  Hektar  för  Weineneogung  und  40750  ^ktar 
für  Korinthen. 

Aus  Antworten ,  welche  R.  Goethe'^  auf  von  ilim  ver-  ^'•yj****' 
sandte  Fragebogen  fiber  die  Cultur  der  Rieslingrebe  erhielt,  stellt 

interessante  Beitrage  zu  einer  Monographie  dieser  Kel^e  zu- 
sammen. Nachrichten  wurden  ihm  zu  Theil  aus  dem  Mo>i  lthal, 
aus  Franken,  Wfii-tteniberg,  Baden,  aus  dem  Elsass,  Böhmen,  Öüd- 
tirol  und  Siebenbürgen. 

Die  lUeslinffrebe,  seit  Jahrhunderten  am  Rhein  bekannt,  ist 
aller  Wahrscbeimichkeit  nach  daselbst  aus  Samen  entstanden,  und 
fand  von  dort  aus  ihre  Verbreitung.  Früli  .sch(Ui  wurde  sie  Tcr- 
einzelt  im  Badischen  Oberlande ,  im  Oberelsass ,  in  Hävern  und 
Württemberg  angebaut.  Zu  grösserer  Verbreitung  gelaugte  sie 
jedoch  erst  inWfirttemberg  seit  1820,  in  Bayern  (Würzburg)  seit  1835, 


»)  Weinbau.    1882.   VIKL  1^. 

»)  Kltt  rnla.Mt-ll.Ht.  lad. 

Rivista  (Ii  viticoltiini  «-<i  enologia  Itsliana  1882.  VI.  888. 
»  Weinlaube,    im.    XIV.  267. 
*)  Ebendasei bt't.  607. 

*)  ^MpeäogoifänMih»  Bsriehts  188&  UL  Ko.  & 
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in  Baden  (Kaispratnh!)  seit  1844,  in  Siebenbfli^en  seit  1863 1  iü 
Südtirol  seit  1864  und  in  Böhmen  endlich  seit  18H7. 

Allerwärte  wäLiL  man  für  Rieslinffreben  die  besten  Lagen 
Bfldlicher  Abdachung  aua,  nur  an  der  Mosel  wird  weniger  alarenff 
hieran  festgehalten.  In  B«Eug  auf  die  Natur  der  Böden  erscheiiu 
der  Riesling  von  hervorragendem  Anpassnngsvermögen,  da  er  in 
den  verschiedensten,  krystallinischen  wie  Sedimentgesteinen  ent- 
stammenden Bodenarten  gedeiht.  Die  höchste  Lage  erreicht  er 
in  Siebenbdrgen  (Gaombord)  mit  867  m  über  dem  Heeres- 
Spiegel. 

Sein  eit^enthüiuliches  Bouquet  zeigt  der  Rieslingweiii  am  aus- 
gesprochensten im  Hheingau  und  hüsst  schrittweise  nacli  Süden 
zu  an  dieser  seiner  £igenart  ein.  Cultur  und  Spät-  resp.  Aus- 
lese sind  jedenfalls  hiernir  von  Belang  (vergl.  auch  diesen  Jahres- 
bericht. 1881.  IV.  76)  t  besonders  aber  auch  zweifellos  die 
Bodenart  (Schieferboden),  <1 1  !  t  Boiiquet( harakter  selbst  im 
Rheingau  je  nach  der  wechselnden  Qualität  des  Schiefers  socrfir 
in  ganz  dicht  au  einander  stosHeiuien ,  gleich  behandelten  lieb- 
stücken, mitunter  verschieden  erscheint. 

Die  Behandlung  der  Rieelingweinberge  Tor  NenanpAanzungen 
ist  je  nach  den  Tiaiidern  eine  sehr  verschiedene.  Im  Rheiuffan, 
in  Franken  und  Württemberg  liisst  man  den  Boden  nacli  dem  Aus- 
roden 3 — 5  Jahre  ruhen  resp.  bebaut  ihn  während  dieser  Zeit  mit 
Luzerne.  Dann  wird  im  Hheingau  2—3  Fuss,  in  den  letzteren 
Ländern  3—4  Fuss  tief  rigolt  und  darauf  nen  bepflanzt.  An 
Eaiserstuhl  fallt  die  Ruhezeit  fort,  man  rigolt  nach  dem  Aus- 
stecken und  pflanzt  sofort  von  Neuem.  Tn  B?ihmon,  Tirol  und 
öiebenlifirpen  weclisehi  Ilit^olen  und  Vergruben. 

In  den  meisten  Ländern  geschieht  die  Anpflanzung  mit  Blind- 
reben; nur  in  einigen,  namentlich  in  Tirol  und  Siebenbürgen, 
gleichseitig  mit  Wurzelreben.  Die  Sats-  und  Zeilenweite  be- 
trägt 1  — 1,20  m.  Im  Rheingan  setzt  man  an  jedes  Ziel  3  Blind- 
hölzer zugleich  und  senkrecht,  in  Württemberg  schräg. 

Betreifs  der  Schnittmethotlen,  denen  sich  die  Rieslingrebe  mit 
£rfolg  unterziehen  lässt,  herrscht  eine  ausserordentliche  Mannig- 
fiütigkeit,  es  finden  sieh  Kahl"  und  KopfMbnitt,  niederer  und 
hoher  Schenkelschnitt.  Im  Original  sind  die  betreffenden  Uethoden 
Sämmtlich  durrh  Abbildungen  veranschaulicht. 

Die  Sominerbehandlung  den  Uieslinjjc  entspricht  der  der 
anderen  Reben:  dreimaliges  Hacken,  Auübrechen  überflüssiger 
Triebe  im  Frühjahr,  Einkflroen  der  Fmchttriebe  im  Juli  und 
Gipfeln  der  Ruthen  im  August  zur  besseren  Ausreife  des  Holzes 
ko!nmen  mit  rnehr  oder  weniger  kleinen  Abweichungen  fiberall 
zur  Ausführung. 

Die  Düngung  geschieht  in  den  deutschen  Ländern  meist  mit 
Stallmist  im  Herbst  nach  der  Lese  (im  Elsass  theilweise  Tor 
dieser,  in  Siebenbürgen  im  Frühjahr)  in  verschiedener  Quantität 
gewöhnlich  alle  3  Jahre.  In  Württemberg  wird  gemeigelt,  in  einigen 
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Mosel-Gegenden  Schiefer,  in  der  iUieiiip£aU  Basalt  und  am  Kaiaer* 

stuhl  Dolerit  aufgebracht. 

Von  fast  allen  Standorten  wird  dem  Riesling  Daaerhaftigkeit 
in  d«r  Blflthe,   Härte   gegen  Winterfrost  mid  TragbanEeii, 
»ns  fHr  Eizielnng  Ton  Qualitätswein  nachgerBlunii  Pör 

KranltbcihMi  zoiprte  er  nur  in  Tirol  und  im  Klsass  Disposition  und 
zwar  für  den  seliwarzen  Brenner  und  das  O'idium.  Eine  Benach- 
iheiligung  durch  Ph^to|)tus  vitis  wurde  mehrfach  constatirt. 

Die  Lese  ist  bei  Raeeling  allgemein  Spätiese.  Die  Edelftnle 
inul  (lan  Einschrumpfen  wartet  man  aber  fast  ausschliesslich  nur 
im  Bheingaii  und  den  Würzburger  Domänen  ab. 

Ahjß^pbeert  wird  in  VV  ürttemberpf ,  Hühnien ,  Südtirol  und 
Siebenbürgen;  im  Bheingau  bleiben  die  Beeren  oft  an  den 
Kämmen,  welche  mit  gemahlen  werden.  Die  Maische  lässt  man  meist 
1 — 2  Tage,  bis  zum  Beginn  der  Gährung,  stehen,  auf  den  Hülsen 
wird  jedoch  nur  in  den  seltensten  Fällen  die  Gährung  durch- 
geführt. Die  Angaben  über  Kellertemperatnren  schwanken  von 
8—12"  R.  In  Stidtirol  erheben  sie  sich  aut  14 — 16",  während 
sie  im  Rheingau  dagegen  ziemlich  constant  14  °  R.  betragen. 

Das  Ablassen  der  Weine  erfolgt  im  ersten  Jahre  3  mal,  im 
Februar  oder  März*  April  bis  Antan^  Mai  und  Ende  September 
bl.s  Oktober,  um  dann  >>is  zur  Voli-lieife  nur  einmal  jährlich  im 
Frühjahr  vorg-enommeu  zu  werden.  Entwickhin|?  und  Haltbarkeit 
desBouqueth  lät  wechselnd  nach  <ieu  Ländern,  am  ausgesprochensten 
im  Bheingau. 

EL  A.  Carriire')  beschreibt  die  im  Departement  dn  Gher  Em- 
wild  wachsenden  ,Embrunclie.>4"   oder   ,Embrinches*  genannten 
Reben  nnd  macht  darauf  aufmerksam,  dass  sich  dieselben  zufolge 
ihrer  Eigenschaften  sehr  zur  GuiÜTirung  empfehlen. 

M.  Laha  je  ^)  (Montreuü)  berichtet  Aber  eine  neue  von  ihm  ge-pneoc«  d« 
zogene  Traubensorte:  Precoce  de  Montreuil,  welche  mit  firOhem*'*^*'"* 
Burgunder  (Pineau  precoce)  Aehnlichkeit  zu  haben  scheint. 

Srharrer'*)  (Tiflis)  beschreibt  die  wildwachsenden  kan-K«u]Mli<dk« 
kai^ischeu  üeben  als  .seiiwachwüchsig,  mit  tief/ertheilten  Blattern, 
wohlriechenden  BlÜthen,  Ueinoif  langgezogenen  Trauben  mit  nur 
dbsengrossen  intensivschwarzen  und  ausserordentlidi  farbstoff- 
reichen  Beeren,  welche  herbe  sind  und  spät  reifen.  In  den  ür- 
waldem  bilden  sie  grosse  Lauben.  Verf.  hält  Versnche  iK-treffs 
ihrer  WiderstaudsfUnigkeit  gegen  die  Reblaus  tiir  wünschens- 
werth. 

Die  Zinfandelrebe  (nicht  zu  Terwechseln  mit  dem  Öster- 
reichischen Zierfahndler)  bildet  in  Californien  eine  gesuchte  Reh-  zinfandei. 
Sorte.  Sie  wurde  yon  Ungarn,  ihrer  Heimaih,  in  den  Jahren 


■1 


Jonmal  d'agricultare  pratiiiue  1882.    II.  780. 
Ampelo^Hphiscbe  Berichte  1882.    liL  No.  1  and  2.  nach  Bevne 
iiorticole  1881.  370. 

^  Sbendaselint  How  a 
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1853  oder  1854  eingefRhrt.  Es  ist  eine  r()thl)eerit?e  Traub<»nsorte 
mit  sehr  dünner  Schale.  Die  Beschreibung  findet  sich  im 
Original. ') 

^  A.  F.  BarroE*)  stellt  ein  Sortiment  der  für  Treibereien 

Tr«h«wtoii.einpfehlenswert.hen  Rebsorten  nel)st  iln-fM  syteoifisehen  Ei^euscliafleo 

ZUBammen ;  es  kann  hier  nnr  darauf  hingewiesen  werden. 
Ajjjgj»'  Das  ,  Fruit  Conimittee  of  tbe  American  Pomoloffical  Societj*  *) 
berichtet  über  die  in  Amerika  geschätztesten  Traabensorten.  Da- 
nach geniesst  Concord  das  höchste  Ansehen  in  der  Union.  Es 
folgen  Delaware ,  Hartford  und  Jves.  Dann  Scn()pernong  mit 
besonderer  Bedeutung  ÜÜx  den  Süden  und  ^ortoua  Virginia  für 
Westen  und  Süden. 
tuSrlSift  neaen  Traubensorten  Amerikas  sind  zu  Terzeichnen: 

^bea.' Jessica*)  (Weingarten  von  D.  W.  Beadle,  St.  Catharine 
Ontario,  Canada)«  gelbliche  grüne,  sehr  frühreife  Sorte  mit  Beeren 
etwas  <^röss?er  nls  die  von  Delaware,  ferner  l'oknp-^i«»  l?ed.^) 
jft^Moti^he  Aul  Anregung  des  französischen  Ackerbauininisieruini.s  iat 
Degron,  welcher  lange  Jahre  in  Japan  gelebt  und  die  dortige 
Flora  stndirt  hat,  zur  Zeit  daselbst  mit  der  Frage  der  Ein- 
bürgerung japanischer  Beben  in  Frankreich  beschäftigt  Einige 
Pflanzen  sind  bereits  in  Frankreich  angelanj/t. 
Nene  In  Guinea   und  den   Provinzen    des  ('ap  Verde  entdeckte 

^»b»,"  H.  d'Arpoare')  gleichfalls  eine,  seiner  Ansicht  uach,  mit  der 
▼on  Oochinchina  i<MntisGhe  Bebe.  —  Dieselbe  bedtat  knollige 
Wurzeln,  bildet  einjährige  Stengel  und  producirt  eine  ganz  be- 
deutende Menge  grosser,  schwerer  und  angenehm  schmeckender 
rother  und  weisser  Trauben,  von  denen  die  letzteren  besonders 
süss  sind.  Hinsichtlich  der  PhjUoxera-Oalaniität  werden  bereite 
grosse  Hofihungeu  an  diesen  neuen  Findling  geknüpft, 
^hii'r"  "^^^^  knollentragende  Rebenart  wurde  von  dem  Ober- 

B«iwn.  gärtner  der  französischen  Colonie  Saigon,  J.  B.  Martin*^)  auf- 
gefunden. Die  Stengel  sterben  alljährlich  ab  und  werden  wie  die 
Knollen  jedes  Jahr  neu  gebildet.  G.  Lebeuf^)  theilt  mit,  dass 
die  Trauben  gross,  Beeren  reichlich  aber  klein  und  ungleichzeitig 
reif  seien  und  einen  nicht  trinkbarrai  Wein  liefern.  Der  Botaniker 
Pierre'^)  hält  sie  zur  Gruppe  der  Sudamreben  gehörig;  die  Beeren 
sind  nach  diesem  Verf.  gross  und  geschmackvoll,  Haare  auf  ihrer 
Oberfläche  machen  ihren  Genuas  aber  unangenehm.    Der  Wein 


*)  Weuilaiibe  1882.  XIV,  64& 

*)  Der  Obstgarten  von  Stell  1882.  IV.  884;  nach  der  »Hambuger 
Garten  Zeitung. 

*)  The  Cnftivator  and  Country  Gentleman  1882.  47,  825. 

*}  KbeiuliHcllist.  806. 

»1  Ebendaselbst.  ««7. 

•)  Weinban.   1882.   VUI.  213. 

')  Ebenaiis.>11.>st.  213. 

•)  WeinUube.    1882.    XIV.  53. 

*)  Ebendaaelbet.   160.  Nach  RsTue  hortieole.  1882. 

*•)  Bbeadaselbrt.  180. 
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hat  nach  Martin')  nnr  5%  Alkoliol  und  ist  grün  von  Farbe./ 
Die  liebe  liebt  trockenen  Bodeu  und  Schatten  und  erreicht  wiei^ 
Hopfen  an  Stanfi^en  gezogen  eine  H5he  von  50  Fuss.  Der  Wein 
soll  nicht  ungeniessbar ,  vielmehr  dem  Jacquez-  und  Herbemoni- 
wein ähnlich  an  Geschmack  sein.  Kerne  dieser  Species  sind 
von  Vilmorin  &  Co.,  Paris,  Quai  de  la  Megisserie  No.  4  zu 
beziehen. 

£.  A.  Csrri^re*)  yeröffenilicht  eine  genaue  Beschreibung 
der  Ubif  Ton  Th.  Lecard^)  aufgestellten  Arten  der  Sudanreben,  von 

den(*n  er  7:n  zpigen  sucht,  dass  sie  naoli  Bpschaffenheit  der  Kerne 
sowohl,  als  aller  ihrer  oberirdischen  Tlieile,  sowie  durch  die  ^mvie 
Art  ihrer  Vegetation  von  unsern,  der  (iruppe  der  Vitis  vinifera 
angehörende  Reben  dnrchans  Terschieden  sind.  Verf.  meint  viel- 
mär,  dasfl  die  Sndanreben  zwischen  die  Gmppen  Ampelopsis  und 
Cisaufl  einefseits  und  die  der  Viniferen  andererseits  einzureihen 
seien.  —  Die  nllfjemeinen  Merkni-a!''  d^r  Hferenkeme  der  iünf 
Sorten  werden  vom  Verf.  wie  folgt  angegeben: 

Die  stumpf  elliptischen  Kerne  sind  im  Allgemeinen  platt,  die 
Seiten  transTersal  gefurcht.  Die  innere  Seite  der  Kerne  wigt 
eine  kielfbrmige,  der  Länge  nach  laufende  Erhöhung. 

Mit  Ausnahme  der  schwarz  rret"iirV>t*>{i  Kerne  von  Vitis 
Dnrandii  haben  die  Kerne  der  Öudanrebeu  eine  aschgraue,  ins 
Bräunliche  spielende  Farbe. 

H.  Mttller-Th  urgau')  YeröffeniUoht  eine  Methode  der  Bwur- 
kUnstlichen  Bastardirung  von  Rebensorten.  Dieselbe  beruht  im  Rebea^*"* 
Wt  seutlichen  auf  der  laolirung  von  etwa  20  Blütheiiknospen  der  «"f*«»- 
zur  Kreuziinp  bestiiiimten  Traube,  der  Ejitfcrnun^  von  Krone  und 
Staubfäden  aus  denselben  und  der  Verhinderung  eines  zurdlligen 
Zutritts  fremden  Blflthensteubes  bis  zu  der  absiehtKehen  Be- 
stäubung. Letztere  hat  zn  gesehehen ,  wenn  die  nicht  isolirten 
Blüthen  des  Stockes  sich  dfifnen.  Von  der  zur  Abgabe  des  Pollcn- 
stanbes  bestimmten  Sorte  wird  alsdann  durch  Streichen  der 
Blüthen  mit  einem  feinen  Pinsel  der  Blüthenstaub  auf  die  Narben 
der  bis  dahin  eingeschlossenen,  ihrer  männlichen  Theile  beraubten 
Blüthen  fibertntfen.  —  Der  Werth  derartiger  Bastardirangen  in 
der  Aussicht  aui  die  Vereinigung  wünschenswerther  Eigenscnafben 
verschiedener  Tranben ,  sowie  auf  das  Erzielen  von  Bastarden 
zwisclu'U  unsern  Kebensorten  einerseits  und  den  ge^en  die  Phyl- 
lozera  widerstandstäliigen  Sorten  andererseits  liegt  auf  der  Hand. 

A.  Millardet^)  macht  gleichfalls  auf  die  grosse  Wichtig- 
keit solcher  Basterdreben  aufmerksam,  die  vermuthlich  auch  den 


'1  Welnlanbe.  1882.  XIV.    100.  211  u.  591.  Nach  Revue  horticole  1882. 
')  Biederiuann'a  Ceutralbl.  1.  Agric.-Chcmie  1882.  XI.  196;  nach  Journal 
d*agricaltare  pratiqoe  1881.  45.   II.    121,  264,  886, 
')  Si-  h*.      ^.  11  Jahresbericht.    1881.   IV.  9. 
*)  Weinbau  lö82.    VIII.  108. 

\)  Biedermann*«  Centralbl.  f.  Agric.-Ohem.  1882.  XL  109;  nach  Journal 
d'agnMltne  piatiqne  1881.  4B.  II.  14a, 
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pflanzlichon  Parnsit  -n,  wie  dem  Oldiom  und  der  Peronospoia 

iViderstand  leiateu  würden, 
'^^am*  Demselben  Verf. ')  danken  wir  eingehende  Studien  über  die 
•meriiM^  Battaardirung  der  Tersehiedenen  Arten  Ton  wilden  amerikaniicheii 
Reben.  Die  Kenntniss  1*  r  irpi  uraphischen  Verbreitung  dieser 
Arten  sowie  die  ihrer  individuellen  Blüthezeit  und  der  Dauer  der 
BlOtheperiorlc  bildet  den  Ausgangspunkt  dor-!rlben.  Verf.  giebt 
demgemäss  zunächst  eine  Zusanimensteliuug  der  wild  Tor- 
kommenden  Amerikaner  -  Beben  nach  den  genannten  beiden  Oe- 
sieht^iinkten  und  zeigt  sodann  wie  die  thatsftchliehen  Vor^ 
kommmsse  von  Bastarden  mit  den  Scfalussfol^erungen  aus  jener 
Zusammenstellung  übereinstimmen.  —  Es  smd  danach  natur- 
^emäss  am  hünii^st^^n  Bastarde  von  Arten ,  die  annähernd  die 
gleiche  BlüÜiepenode  besitzen.  Da  iudesseu  die  Kreuzungs- 
producte  gewGhnlidi  auch  firnchtbar  sind  und  sich  unter  sich  oder 
mit  anderen  Arten  weiter  kreuzen  kOnnen,  so  entstehen  auf  diesem 
indirecten  Wege  auch  Bastarde  aus  Arten ,  die  eine  selir  ver- 
schiedene Blütheperiodp  linb^n.  -r- Unter  den  von  ihm  beobachteten 
Bjreuzunjren  wildei  aiutiikiiaihciier  Reben  nennt  Verf.  die  folgenden  : 

Ripana  und  Ruj)esjtri8 ;  —  Kipana  und  Candicans ;  —  Riparia, 
Bnpestris  und  Candicans  (V.  Solonis);  —  Cordifolia  und  Candi- 
cans; —  Cordifolia  und  Bnpestris;  —  Cordifolia  und  Aestivalis; 

—  Cordifolia  und  Cinerea;  Aestivalis,  Candicans  und  Lince- 
cumii;  —  Aestivalis  und  Candicans;  —  Aestivalis  und  Cinerea. 

Auf  die  vom  Verf.  ausführlich  gegebene  Beschreibung,  Ge- 
schichte und  Verwaudtachaft  dieser  verschiedenen  Ereuzungs- 
producte  kann  hier  nur  hingewiesen  werden. 

In  Gemeinschaft  mit  Ch.  de  Grasset')  gelang  esMillardet 
femer  auf  experimentellem  Wege  nicht  nur  die  verschiedensten 
Krenzun'^'e?)  zwischen  den  einzelnen  amerikanisclien  Arten,  sondern 
ebensowohl  zwischen  diesen  Letzteren  und  mehrereu  in  Europa 
cultivirten  Varietäten,  so  z.  B.  zwischen  Gutedel  und  den  meisten 
amerikanischen  Arten  hervorzubringen.  —  In  der  Regel  sind 
solche  Bastarde  ebenfalls  fruchtbar. 

Als  vorzügliche,  in  AiTiorikn  /u  gärtnerischer  Cultur  viel 
verwendete  Sclirauck- und  Kietterrebeii  werden  genannt*)  Virginia, 
Akebia  quinata.  Clematis  (Virginia),  Wistaria,  Aristolochia  u.  a.  m. 

**°h*Jche       ^*  Cioethe^)  theilt  mit,  dass  sich  die  internationale  am^elo- 
^Eo^  graphische  Commission  in  Anbetracht  der  Unmöglichkeit,  bei  der 
überall  bestehenden  Rebsperre  ampelographiscbe  Studien  zu  be- 
treiben, auf  günstigere  Zeit  vertagt  habe.  Die  „Ampelographischen 
Berichte*  erscheinen  daher  fernerhin  nicht  mehr. 


')  .Tonnial  d'agnculture  pratique  1882.   II.   81  u.  470. 
')  Ebendaselbst.  84. 

*)  The  American  Caltivator  1882.  44.  ho.  18;  nach  Libb^s  ilower 

Uarden. 

«)  Weildaube  1882.  XIV.  547. 
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3.  Termehniiig  imd  Veredelung. 

O.  Ottavi')  vertritt  nach  ^tachtlichen  Aeusserungen  von  JJjJjJ^'J^ 
Planchon,  Champin  undMillardet  die  Ansicht,  daas  man  ▼onsim- 
lediglich  bei  der  Riparia  »ilvatica  sichere  Aussicht  habe,  durch d!^Mä£r> 
Sanänzucht,  in  Charakter  und  Widerstandfliähigkeit  mit  der 
Muttoipflanze  fibereingtunmende  Beben  su  erhalten. 

Catroe*G^rand')  (Bordeaux)  warnt  davor,  oicbtikehncnde^fj^^ 

Samenkörner  der  Cochinchina  -  Rebe  vorzeitig  wegzuwerfen.    50  oociun- 
vom  Verf  aimire8Het^>  Keine  begaimen  eont  nach  Verlauf  ▼oPutäinMi. 

6 — 7  Wochen  zu  kemien. 

G.  V.  Horväth")  berichtet  über  iSaatculturen  mit  ameri- 
kanischen Rebkernen,  deren  Resultate  nachstehende  Tabelle  bringt. 


Name  der 

Besngeqiielle. 

•1^ 

Länge  der  Triebe 
in  Centimt'tern. 

Sorte. 

Mint- 

Biuk  Meissner 

100,0 

40 

50 

70 

Riparia  sau  vage  jl 

Bloaqaier  .    .  . 

Tyni  

100,0 

100,0 

40 

20 

50 

35 

60 

60 

Ta)  lor 

Blankenborn  .  . 

3,0 

15- 

40 

60 

Clinton 

Bush  &  Meissner 

5,0 

10 

25 

50 

Yitia  Solonis 

Reich  .... 

100,0 

50 

70 

80 

Elvira  1 

Bnah  9t  Meinner 

0,1 

6 

30 

10 

Blankenborn  .  . 

50,0 

15 

35 

50 

Jacques 

[  Latiman    .   .  . 

1,0 

5 

10 

50 

Herbemoni  | 

Bush  &  Meissner 
Blankenhom  .  . 

1.0 
0,1 

r> 

rr 

/ 

25 
30 

35 
50 

Nortons  Virginia  ] 

Hlankenhorn  .  , 
Blisa  &  Comp.  . 

0,1 
100,0 

25 
30 

40 
50 

50 
60 

iMbella 

Petrovits  .   .  . 

10,0 

10 

20 

40 

Vitis  eonfifolia  Teva 

Reich  .... 

10,0 

10 

35 

60 

Vitis  cinerea 

Reich  .... 

20,0 

10 

35 

Gtionude  vinicolo  italiano. 
*i  Joiiriial  viaicole  1882.  11. 
Rapport  annnel  de  la 

V.B4. 


1882.   VIL  m. 
No.  56. 
plqrlloxAciqiu 


1881. 
S 


L  1«. 
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0«QologUotier  Jaluresberlolit. 


^d^"^u-^  A.  Dannhänser')  empfi^t  dzingend  das  An&chlagen  des 
h«ia««.  Setzholzes  vor  Beginn  des  Winters  zu  Teranlasaen,  da  auf  diese  Weise 
der  häufige  Verlust  durch  den  Frost  vrrmieden  werde.  Verf.  lässt 
die  Blindreben  in  30—40  cm  tiefen  ErH^^rn1>Mn  überwintern,  in 
welche  sie  neben  einander,  nie  aufeinander,  gelegt  und  mit  Erde 
bis  au  das  oberste  Auge  bedeckt  werden.  Letztere  sind  beim  Ein- 
treten sehr  staiicer  KUte  durch  üeberdeeken  mit  Laub  und  Stroh 
noch  weiter  zu  schützen.  Das  so  eingeschlagene  Setsholz  bleibt 
durch  den  Einfluss  der  Winterfeacätigkeit  grOn,  frisch  und 
elastisch  und  liefert  ^ute  Kesultate. 

Versuche  über  die  Anzucht  von  Reben  wurden  von  Braun'*) 
ansgefOhrt  Als  Material  sn  denselben  diente  dasjenige  gesunde 
ein-  und  zweijährige  Holz,  welches  bei  dem  ersten  der 
beiden  Stadien,  in  driit  n  Verf.  den  Sclinitt  seiner  Reben  bewirkt, 
abfällt.  (1.  Stadium  Ende  November  bis  Anfang  December, 
2.  Stadium  die  Zeit  uach  einem  mehrere  Tage  anhaltenden  Froste 
von  8— 10*»  C.) 

Von  dem  vorjährigen  Holze  verbleibt  bei  der  Zubereitung 
des  Blindholzes  ein  Stück  von  10— 15  cm  oberhalb  und  unterhalb 
des  Schösslings  an  demselben ,  welches  durrh  seine  ReserveatofPe 
dem  jungen  Pflänzling  während  seiner  Eniwickiungsperiode  die 
erforderliche  Nahrung  bieten  soll.  —  Indem  wir  bezüglich  der 
weiteren  Behandlung  der  Setzlinge:  Binlage  der  Blindhölzer, 
Pflese  während  des  Wachsthums,  Ausheben  und  Verpflanzen  der 
Stecklinge  etc.,  sowie  der  Consequenzen,  welche  Verf.  ans  seiner 
Verwenaung  der  BlindhSlzer  gegenüber  der  Verpflanzung  be- 
wurzelter  Keben  hinsichtlich  der  iieblausgefuiir  zieht,  auf  das 
Original  yerweisen,  sei  hier  nur  noch  erwilhnt,  dass  nach  des  Verf. 
Metnode  für  solches  Blindholz  ein  Zeitraum  von  3  Jahren  bis 
zum  ersten  Trauben»^ rf-mp"  erforderlich  isf. 

Um  Neuanlagen  mit  ISchnittreben  im  Sommer  in  besonders 
trockenen.  Lagen  vor  dem  Vertrocknen  zu  schützen,  bedeckt 
H.  Voll*)  den  Boden  um  die  Schnittreben  herum  erfolgreich  mit 
WDSt  dünnen  Schicht  von  Sägespähnen.  (Ist  im  Elsass  und  auch 
anderwart.s  in  Deutschland  zum  Antrieb  von  Schnittlingen  viel- 
fach in  Gebrauch.  W.) 

H.  Rothe*)  berichtet  über  »Rebeustecklinge  und  deren 
Vermehrung  im  Grossen*  —  auch  über  das  Pfropfen  —  in  Odessa, 
worauf  hier  nur  hingewiesen  werden  kann. 

G.  V.  Horvath*)  bezog  114  250  amerikanische  Schnittreben 
direct  aus  Amerika,  28  000  aus  Südfrankreich  und  4000  aus  Mar- 
burg (Steiermark).  Die  französischen  waren  schlecht  verpackt, 
hatten  bereits  Würzelcheu  und  Blätter  gebildet,  und  erwiesen  sich  als 


•)  Weinbau  1882.   VIII.  20. 

«j  Weinbau  1882.    VIII.  71. 

'1  Giomale  vmicolo  italiano  1882.    VIIL  157. 

*)  Re^el.  Gartenflora  1882.  31.  47  n.  368. 

*i  B^port  aoniral  de  1a  ftotioa  plgrllozäiiqiu  honigroiM.  IS&L  L  22. 
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reichlich  mit  Rebläusen  behattet.  Jene  aua  Amerika  waren 
dagegen  vollständig  phjlloxerai'rei ,  uucii  hatten  sie  beim  Trans- 
poit  nicht  gelitten.  Die  Ansuchtresnltate  erläutert  nachstehende 
Zusammenstellung : 


i 

Eebsorte. 

Länge  der  Triebe  in  Centimetem 

Minimum. 

1 

Mittel. 

Maiimnm. 

Kiparia  eauTage  

3 

50 

150 

Taylor  | 

5 

20 

55 

4 

12 

25 

Clinton  Vialla  

1  " 

15 

30 

4 

25 

60 

JShm  

3 

20 

58 

4 

14 

50 

3 

8 

15 

Cnnningham  

3 

4 

8 

20 

3 

8 

15 

Nortons  Virginia    .    .    .    .  { 

4 

15 

3 

4 

Ö 

3 

12 

ao 

4 

10 

15 

30 

50 

V.  S  i  n  i ')  ffieht  die  nachstehende  Reihenfolge  fOr  die  Leichtig- 
keit des  AnwaauMUB  mwikanischer  Schnitthöuser. 


I 


sehr  leicht 


GUnton  .... 
Tbybr  .... 

Bipaiia  silTatica . 

Ftnnklin  \  Uieki. 

Vialla  .  .  . 
Black  July .  . 
Tofks-MadeiKB 

Solonis  .  •  . 
Rupestris   .  . 


(genügend. 


etwas  schwer. 


■)  Oienuae  viaieolo  iteliaoo.  im  VilL  125. 
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Heibemont  ) 

AMHfiiJB.  Die  Herzoprin  von  Fitz -James  vermehrt  die  Aestivalisarten, 
welche  bekanntlich  als  Stecklinge  sehr  ungern  anwachsen^  nach 
A.  Levi*)  durch  Pflanzung  von  Hölzern  mit  nur  einem  Auge  in 
Hisibeeien  und  WannULuaeni  und  emelt  damit  schon  im  ersten 
Talire  Pflanzen  von  bis  ZU  4 — 5  Meter  Län^e,  welche  im  Folgejahre 
sich  zu  Pfropfunterlagen  vortrefflich  eifj^nen.  Die  Kosten  der 
Neubeatoc kling  eines  Rebberges  belaufen  sich  nach  Frau  von 
Fitz-James  einschliesslich  aller  £rd-  und  P&opfarbeiten  etc.  auf 
860  M.,  wiOirend  dieselben  C.  Saintpierre*)  tn  800  H.  werÜiet 

BtetamoBt.  Herbemont  gedeiht  nach  Tiel&dLen  Erl  1  ungcn  in  trockenen 
Böden  nur  sehr  mangelhaft,  kränkliche,  welke  Trauben  und  kleine 
Beeren  producirend.  Nach  A.  Levi")  begegnet  Guiraud  diesem 
üebel  dadurch,  dasa  er  die  langen  Fruchttriebe  theilweise  in  die 
Erde  legt  und  nur  die  Tiiebspitze  mit  den  letzten  5  —  6  Augen 
horisontal  an  kleine  Pfthle  geheftet,  unbedeckt  lässt  Neben 
flnrosaen  lippigen  Frflehten  weraen  dadurch  nebenher  brauehbare 
Wörzlinge  ernalten. 

^^*adh  M.  Fantenaii*)  schreibt  die  Thatsache,  dass  viele  der  besten 
und  gesuchtesten  amerikanischen  Rebensorten  bei  Vermehruugs- 
Versuchen  der  Bewunelung  bedeutende  Schwierigkeiten  ent- 
gegensetzen, der  Terschiedenen  Temperatur  in  Erdboden  und 
Atniosp}uire  zn.  Bei  hoher  Temperatur  der  letzteren  wird  die 
Entwicklung  der  oberirdischen  Triebe  zu  sehr  beschleunigt  durch 
das  in  Folge  der  vertikalen  Stellung  der  Wurzelenden  begünstigte 
Aufsteigen  des  Saftes,  üm  diese  schnelle  Entwicklung  zu  nülssigen, 
legt  Verf.  die  Setzlinge  horizontal  und  giebt  mit  Hülfe  von  Mist 
den  Wurzelenden  eine  erhöhte  Temperatur.  Er  erzielt  hierdurch 
bei  den  einzelnen  Pflanzen  eine  sehr  gute  Bewurzelung  8<  v,  ie  ein 
beträchtliches  Verhältniss  an  bewurzelten  Exemplaren  überhaupt. 
Bezüglich  der  Einzelheiten,  der  durch  Zeichnungen  erläuterten 
und  Tom  Verf.  .R&hauds  verticaux"  (senkrechte  Mistbeete)  ge- 
nannten Anlage  müssen  wir  auf  das  Original  verweisen. 

v«rad«iB.  Nach  C.  Mad  er*)  wachsen  Reh -Veredlungen  unter  dem 
Boden  am  besten  au,  mit  Ausschluss  des  gelben  Ürtlieber,  dessen 
sehr  markreiches  Holz  hieran  die  Schuld  tragen  m&e.  Ver- 

Sleichswease  wurden  im  Freien  probirt  die  Champin*8che  Methode, 
ie  gewOhnlidie  Gopulir-  und  die  englische  Pfropf-Metbode,  sowie 
jene  von  Rose-Charmeux.  AI;"  1  T^terlage  diente  die  spättreibende 
Carmeuet  Sauvignon,  als  Edelreis  iiiesfing. 

*)  L  i  ^  in^ecticides  et  len  v  ignes  am^caiiice  fiep.  Dntok  pag.  11  aas  Revue 

antipbviioxerique  internationale. 
*)  Ebendaselbst  pag.  9. 

*)  Ebendaselbst  pag.  11. 

*)  Journal  d'ttKriculture  pratique  1882.    I.  619. 

*)  Tjroler  laiäwirthichaftliche  Blätkr  1882.  I.  9.  24  u.  yagricidiore. 
Gionisie  del  Comonio  Agrario  Ihrentmo  18S2.  XL 
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Die  VeredelungeTi  wiin^eyi  vorgenoTrtmen  fhe'üs  vor  dem  Am» 
treiben  am  5.  März,  theilfi  mch  demselben  am  7.  Mai  1881. 

Es  wuchsen  an: 
NmIi  GhampfB  T«ndeli  den  5.  MSn  72  Vo,  den  7.  Uli  807,. 
Durch  Copuliren    ,        »    »     »    25%»       —  — 
Sngl.  Pfropfen      ,        ,    ,     ,    26  -  - 

Bose-Charmeux      ,         ,    „     ,     11  */oi      —  — 

Die  beste  Methode  war  demnach  die  Champin^sche ;  dieselbe 
stellt  allerdings  etwas  grössere  Anforderungen  an  die  Ghischick» 
liehkeit  des  i^beiien.  Bei  der  Gopolinnethode  dfirlte  durch  Aji- 
wendnng  des  Zungenschnittes  ein  beweres  Resultat  zu  erzielen  sein. 

Für  üherinli'^clie  Veref^oInnpr^Ti  muss  sehr  dickes,  kfiltflössiges 
Baranwachs  vt  rwt'ndet  werdtn.  will  man  sich  nicht  der  Gefahr 
aussetzen,  dinaa  dasselbe  in  warmen  Tagen  abrinnt,  wodurch  der 
YemdiliiflB  leidet  nnd  die  Veredelunffen  oft  zu  Gnmde  ^ehen. 
Gflnstäger  dürfte  eine  Art  Salbe  aus  teinem,  afiliem  Thon  wiilna. 

Ueber  Edelreiser  ist  zu  bnniprken,  dass  nur  f^it  gereifte,  eng- 
knotige, möglichst  vollkommen  verholzte,  wenig  markreiche  Reb- 
höizer  Sicherheit  für  das  Gelingen  der  Veredelung  bieten.  Der 
untere  Theil  der  Bebe  ist  daber  hienra  beoonden  taufflioli. 

Zum  Anflgleieh  einer  Grössendifferenz  zwischen  ^elreis  und 
Unterlage,  wenn  ersteres  an  der  Basis  stärker  ist  als  letztere 
(wie  z.  B.  häufig  bei  der  schwachwüchsigen  York  Madeira)  empfiehlt 
J.  Serane')  eine  von  Laujolet  bei  Obstbäumen  mit  Erfolg 
ausgeführte  Methode.  Dieselbe  besteht  darin,  dass  man  an  beiden 
Seiten  der  Unterlage  die  äussere  Rinde  Ton  der  diffeh  das  Edel- 
reis her?orffebrachten  Erhöhung  an  bis  zom  Wnrzelnetz  leicht 
durr^TVineinpf .  wodurch  fb«'  An^delinnncr  d^r  Z^llpewebe  unter 
der  eiugeHchiuttenen  Rmde  betordert  und  die  i)iiterenz  bald  aus- 
geghchen  wird. 

0.  Ton  HorT^th*)  veredelte  englisdies  Copoliien,  Zimmer- 
▼eredlnng  —  Herbemont,  Ctmningham,  Rulander  nnd  Nortons 

Virginia  auf  Furmint  und  Hdrf^levelü;  etwa  30  7o  Ver- 
tilelungen  gelangen.  Dan  iiVsiiltat  würde  übrigens  zweifellos 
günstiger  au^efailen  sein,  wenn  mdit  lediglich  solche  —  importirte 
~>  Sehnittlinge  deor  Amerikaoaneben  benntet  worden  wSxen^  deren 
directe  Bewurzelimg  zweifelhalt  erschien. 

In  Mrilitn-a^)  wurden  die  werthvollaten  Sorten  der  dort  cul- 
tivirten  Trauben  mit  gutem  Erfolg  auf  amerikanische  Unterlagen 
gepfropft 

Eme  Kenerang  an  Pfropftnasebinen  ist  P.  Despujols^ ^!2°p^ 
(PSjris)  durch  D.  E.-P.  Kl.  45.  No.  14969  vom  4.  Februar  1881 
gesichert,  welche  gestattet,  dass  ein  eingelegter  Zweig  je  naeh 
der  Richtung  der  Einlage  zugespitzt«  oder  ausgeschnitten  wird. 

')WeiiiIsabe.  1888.  XIV.  819. 

Rapport  annuel  de  la  Station  phyllgidiiqne  hongioise.   188L  L  88t 
*)  The  Oardeners  Chronicle.   1882.  XVHL  m. 
^  Auadlge  aot  den  Pateatielirifleii.  1881.  586, 
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.1.  Sprane')  empfiehlt  drinirerKl  eine  neue  Pfropfmascfiino 
von  Auguste  Comte  d'Aubenas  (Ardeche).  Der  Apparat  arbeilet 
nach  dem  Verf.  vorzüglich  und  schnell,  ist  einfach,  leicht  zu 
handhaben  und  kostet  nur  5  Fr.  ' 

4.  Feinde  der  Rebe. 

a)  Thtorisohe  Paratiten. 
RaUaai. 

^naM.  Balbiani^)  empfiehlt,  besondere  Versuche  über  Zerstörung 
dea  Wintereies  der  neblatiB  ansnaftellen.  INe  wunselbewohnende 
Bebktus  vermehrt  neh  ungeschleehflich.  Diese  Vermehrung  ist 
aber  keine  unbegrenzte,  denn  es  wurde  beobachtet,  dass 
die  Vermehrungsorgnne  dieser  Form  der  Reblaus  mit  zu- 
nehmender Zahl  der  Generationen  successive  sich  vermindern, 
so  dass  die  IndiTidnen  der  letzten  nur  noch  ganz  wenige  (2  —  4) 
eitragende  Scheiden  besitzen.  Eine  völlige  Degeneration  und  in 
Folge  dessen  ein  endliches  Aussterben  dieser  Form  des  Reb- 
schädlings ist  daher  sehr  wahrs(  Vieinlich.  Ihm  wird  aber  durch 
die  Bildung  des  V\^intereies  vorgebeugt  und  erscheint  deshalb  eine 
Zerstörung  des  letzteren  von  ganz  besonderer  Bedeutung.  Verf. 
steQt  ferner  einen  Plan  fflr  Yennche  im  Groesen  anf. 

wint«rei  Obwohl  es  Hcnneguy')  trota  der  sorgftltigsteii  Prüfung 
q^tHtiiw  nicht  gelftn^T.  auf  Reben  dos  Bordelais  Wintereier  (mit  Ausnahme 
eines  einzigen)  zu  finden,  sah  Verf.  doch  im  Fnii:i}ir  Gallen, 
besonders  auf  einer  (Jiiutourebe ,  welche  er  aut'ä  borgtaltij^te 
nach  Wintereiem  aboesncht  hatte.  Verf.  hftlt  daher  die  Be- 
hauptungen Val^ry-Mayet's  und  Boiteau's,  dass  im  Borde- 
lais keine  Wintereier  vorhanden  seien  für  übereilt  und  führt  sie 
auf  die  Schwierigkeit  ihrer  Auffindung  zurück.  Gleich  nach 
dem  Ausschlüpfen  aus  dem  VVmterei  führt  die  Reblaus  ein  um- 
henohwetfendes  Lehen  und  bildet  earat  nach  einer  gewissen  Zeit 
Gallen  auf  den  BiSttenif  die  sie  bisweilen  nach  der  ersten  Häutung 
(mue)  verlässt,  um  eine  neue  Qalle  zu  bilden,  aus  welcher  sie 
oft  auch  verschwindet  und  vielleicht  zu  der  Wurzel  jibsteiprt.  Im 
Bordelais  fand  das  Ausschlüjpfen  im  Beobachtnngsjühre  (1881) 
etwa  14  Tage  später  statt,  als  in  Languedoc.  Auf  französischen 
Beben  sah  TerL  nur  eimnal  Gallen^  bei  A^n.  Iis  gelang  ihm 
iedoch  leicht  durch  Ansteoikang,  indem  er  die  Zweige  mit  Gallen 
oeeetster  Amerikaneireben  mit  denen  Ton  Gutedel  und  Muskat 


')  Journal  d'Agriculture  prafi.iu.».    1882.    TT.  7401 
*)  Coxapte«  readiu.  1882.  »4.  708  und  1027. 
<)  EbsadaiellMt  M.  1288. 
*)  Bbendaselbst  «0.  1186. 
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in  Berührung  brachte,  Gallenbildung  zu  erzielen.  Die  Gallen  blieben 
weniger  zahlreich,  aber  die  Thiere  lebten  und  yermehrten  sicix  m 
Um«o,  wie  bei  jenen.  Bei  allen  so  inficiiten,  froher  reblansfreien 
Reb^  war  später  anch  die  Wnrzellani  nachzuweisen,  so  dass  damit 
dü'  vnn  M.  r'ornn  constatirle  Zusammengehörigkeit  der  Blatt-  und 
\\ Hl  /rltorm  ausser  allem  Zweifel  steht.  Weder  Nymphen,  noch  Ge- 
äugelte, noch  endlich  Geschlechtsthiere  traf  Verf.  in  den  Gallen  an. 

HorTith*)  fand  seiifaer  in  Unsarn  PbTUoxerafiaUen  nur 
an  amerikanisohen  Reben ,  geachlechmche  Tniere,  Winteieier 
dagegen  überhaupt  noch  nicht. 

Boiteau")  schloss  aus  der  geringen  Anzahl  von  Geflügelten, 
als  Folge  der  grossen  Trockeulieit,  die  in  den  Monaten  Juli 
bis  September  herrschte,  auf  eine  sehr  geringe  Gallenbildung  nnd 
fimd  diese  Aneicht  im  Frühjahr  1883  Mstätigt. 

J.  Lichten  stein  ^)  fand  bei  seinen  künstlichen  Züchtung»- ^Jjjn^ 
versuchen  mit  der  Reblaus,  dass  sich  auf  ph^lloxerirten  Reb- 
wurzeln,  welche  Verf.  im  December  in  ein  Warmhaus  brachte, 
die  geäugelt«  Form  im  Miirz  bildete,  auf  solchen,  welche  im 
Fehrtiar  1882  vom  freien  Felde  in  das  Warnihans  s^bmcfat  worden, 
am  12.  Mai,  während  die  Metamorphose  in  der  Freiheit  kaum  im 
Juli  stattfiiidet.  Danach  scheint  es,  dass  bei  einer  constanten 
Temperatur  von  25^  die  geflügelte  Form  in  etwa  80 — 90  Tagen 
entsteht. 

Yerfl  glaubt  hierin  eine  Beruhigung  für  den  Winzer  erblidcen 
zu  dürfen,  da  es  sehr  wahrscheinlich  iat,  dass  fiir  eine  vollständige 

Entwicklung  der  Reblaus  die  Temperatur  und  das  Klima  jenseits  der 
Zone  der  Olive  nnd  des  Feigenbaumes  nicht  ausreicht.  Damit 
im  Einklang  würde  stehen,  dass  in  der  Schweiz  und  Deutschland 
die  Phylloxera  leichter  sich  bekämpfen  lässt,  als  in  Südfranhreich, 
Spanien,  Oesterreich-Ungarn  und  Russland. 

Verf.  fand  femer,  dass  während  im  Süden  Frankreichs  die 
Rebläuse  im  Frühjahr  schon  Emb*  März  sich  zu  bewegen  be- 

fmuen,  sich  von  ranf  zu  fiinf  Tagen  liüuten,  und  nach  etwa  30 
'agen  schon  wieder  eine  neue  Generation  da  ist,  in  Savojen  die 
Thätigkeit  der  Phylloxera  erat  im  Hai  und  Juni  beginnt,  die 
H&utung  nach  20  —  25  Tagen  einttitt  und  im  Monat  August  erat 
Thiere  mit  Eiern  umgeben  sich  z^i'^en.  Die  Vermehnmg  ist 
daher  in  Savojen  gegen  die  im  öüden  Frankreichs  eine  ver- 
schwindende. 

T.  Horvlith^)  schliesst  aus  dem  Umstände,  dass  die  Reb- 
laus,  obgleich  nachweislich  jetzt  seit  10  Jahren  in  Ungarn 

heimisch,  nur  2200  hii  befallen  habe,  dass  die  klimntisrhen 
Verhältni.sse  ihr  weit  weniger  zusagen,  als  z.  B  in  Frankreich. 
Verf.  erblickt  die  Ursache  dieser  erfreulichen  Thatsache  in  dem 


')  Rapport  annael  de  h\  ntation  phjllojcArtque  honglOtW.  IfiSL  I  8b 
')  Compte«  rendas.   1882.  94.  1453. 
•)  BbendaaelUi  M.  1397  und  9S.  373. 

*t  Rapport  «nsael  de  la  statioa  phjllox^riqne  hongrotae.  1881.  L  9. 
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humea  ungarischen  Winter  und  in  d»n  Unfigen  Regengüssen 
wS&end  des  Sommers.  Die  Veimdiiiing  des  Insectes  beginnt 
spät  und  hört  fi-üh  ;inf.  Bereits  um  d£n  15.  Ootober  herom 
versckwindon  die  eieriegeoden  Tliiere* 

GeographiscJis  Verbreitung, 

rnakmoh.  üeber  die  im  Jahre  1881  befallenen  und  vernichteten  Reh- 
ländereien  der  einzelnen  Departemeuts  giebi  das  finnaösische 
Ackerbau-MiniBterium ')  folgende  Zusammenstellung: 


Mit  Reben  bepflanztes 
Land  in  Hektaren 

Aobknd  in  Hekteren 

Departement. 

b6f allen, 

vor  der 

jetit 

aber  nicht 

▼etniditet. 

Invasion. 

vernichtet 

Lcl|«nJU 

lOfUUU 

9D0 

Alpes  (Basses)  .  . 

1  1  QCA 

Q  7 

0,060 

o,ao4 

Alpes  (Hautes)  .  . 

.),OUU 

a  Ann 

a,t>Uü 

t  OAA 

Alpes  (Maritimes)  . 
Aiuecne  .... 

£,  1  ^UtfZ 

07  ßOO 

ID  1 

1 

OA  171 
04)  Iii 

1  r»  q77 

Ari^ffe     .   .   .  • 

ttLAjm 

A- 
9 

1  -  O.O  (  o 

0  01  ß 

AveyroTi  .... 

9^  Q7Q 

1  1  ^1 

Doucnes  -du  -Khone 

40,03  1 

in. -Ol 

l'  i,  M).) 

1  AI  O 

Uharente  .... 

116,205 

74,700 

50.763 

53.713 

Ohuento  -  InfiSnemr 

168,945 

130,985 

49,744 

54,421 

14,066 

14,066 

8 

LfOrreze  .... 

18,000 

18,160 

400 

160 

15,127 

15,309 

932 

500 

Cöte-d'Or     .    .  . 

30,000 

36,000 

200 

18 

Dordogne     .   .  . 

96,717 

90,416 

26,602 

13,084 

Dr6me  .... 

38,657 

10,064 

5,042 

28,826 

Gnrd  

98,942 

11,100 

7,000 

101,353 

üaronne  (Haute-)  . 

70,000 

80,000 

62 

98,000 

153,000 

200 

70 

Gironde  .... 

155,222 

176,000 

138,100 

21,800 

Hlranlt  .... 

18,000 

58,667 

34,606 

152,095 

22,580 

25,000 

98 

10 

Isere   

32,543 

24,005 

4,415 

2,572 

Jura  

20,585 

20,492 

12 

27,068 

30,000 

5 

2 

Loir-et-Cher.  .  . 

31,741 

38,000 

113 

6 

*)  Joomal  d'agricoliore  pratii^ue.  1882.  I.  496. 
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Mit  Re])('n  bepHaiiztes 
Land  iu  Hektaren 

Rebland  in  Hektaren 

Departemttii. 

*  ■ 

vor  der 

jetzt. 

neiallon, 

a kiftf  nif*nf. 

vernichtet. 

1 

IiiTalion. 

yernichiet 

1 

1 

15,643 

14,956 

2,851 

1,965 

Loire  (Hftate)   .  . 

8,000 

7,681 

^  457 

7 

Loiret  

:}8,070 

38,070 

41 

8 

Lot  

65,817 

83,227 

22,009 

13,045 

Loi-et-Garonne .  . 

140,000 

135,000 

120,000 

32,000 

2,438 

1,548 

350 

176 

Puy-de-Döme    .  . 

27,800 

28,950 

58 

2 

Pyrönees  (Baases-)  . 

25,000 

25,000 

16 

— 

Pyrenees  (Hautes-) . 

17,800 

17,800 

1 

— 

Pvrenees-Orieai.  . 
Bliöiii6  m    i    ,    »  , 

70,000 

75,000 

20,000 

10,000 

46,026 

36,473 

16,799 

9,737 

GbÖne-^Loire  .  . 

44,421 

48,055 

4,195 

645 

11,250 

9,840 

185 

28 

Savoie  (Haute-)  .  . 

7J89 

7,789 

81 

Sevres  (Deux-)  .  . 

20,261 

21,250 

9,100 

5,400 

50,000 

51,000 

192 

55 

Tun-et-Garoime  . 

39,980 

40,000 

7,500 

1,000 

00,327 

37,943 

17,075 

51,284 

Vancluse  .... 

32,000 

12,017 

13. (»00 

46,900 

Yienne  .... 

34,800 

35,000 

1,500 

20 

Zfmmmen 

1 2,328,072 

2,007,977 

582,604 

671,802 

In  den  beiden  Arrondisaements  von  Chätellerault  (Dept. 
Vienne)  und  von  Nantua  (Dept  Ain),')  sowie  in  der  Gemeinde 
Vememl  bei  Aix-snr^Vienne,  ArrondiBsement  Limoges,  Depar- 
tement Hautt'-Vienn«'  und  im  Arrondissement  Fontenay  in  der 
Vendee,  welche  beiden  Departements  bisher  frei  waren,  fand  man 
die  Reblaus  ;^)  ebenso  in  der  Gemeinde  Beaumont,  Arrondissement 
Fontainebleau,  Dept.  öeine-et-Marne  und  in  mehreren  Gemeinden 
dee  Anoadiseenients  Aurillac,  Depart.  Cantal.  Bieber  nnbebelligt, 
nun  aber  be&llen  von  der  Phylloxera  sind  ferner  die  Depar- 
tements Cher  und  Hautes-Pyr^nees, das  Gebiet  von  Bellefond 
im  Arrondissement  Chätelleranlt  und  die  Gemeinde  Moixay  im 
Arrondissement  Tours  (Departement  Indre-et-Loire). 


')  AmpelographiBche  Berichte.   1882.   III.   Ko.  4 
*)  Weiolaobe.    1882.   XIV.   451.  486.  569. 
^  Journal  d'agricaltare  pratiqae.  1888.  L  6. 
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8pui«D.       ]j,  Span  i  PH  ')  hat  sirh  die  Reblaus  im  District  von  Malaga 

bereits  über  7J,00Ü  Acres  ausgedehnt. 

Nach  dem  Berichtf  dcM  englischen  Consuls*)  sind  mit  Aus- 
nahme des  Districtes  von  La  Vega  fast  alle  Weinberge  von  der 
Phylloxeta  be&Uen.  Der  durchschnittliche  ErntererluBt  wird  anf 
70  7o  gesdifttsEt  257«  a11^  Weinberge  gelten  als  Yerloren  und 
bei  weiterem  Fortgang  der  Verwüstung  befürchtet  man  die 
gänzliche  Veniirhtiinp  des  Weinbaues  in  5  —  6  Jahren. 

G.  N.  Prato')  berichtot,  dass  ebendaselbst  vor  der  In- 
vasion pp.  20000  Aroba.s  Trockenbeeren  producirt  worden  seien, 
im  Jahre  1860  dagegen  nur  noch  llOOO  und  1881  kaum  noch 
1000  Arobaa. 

Auch  in  Gatalonien    nimmt  das  Hebel  atibidig  zo. 
pottügiL       In  ^eoi  Bericbt  der  portutnesiBcben  Gentral-Commission  für 
Pbyllozera- Angelegenheiten  wix3  ale  inficirte  Fläche  130,000 Hektar 
angegeben.  ^) 

Amtlich  constatirk  wnrde  nach  A.  Batalha^Reia*)  die 

Reblans  in  der  Nähe  von  Leira  auf  einem  Gnindcon^ilex  von 
5U  ha  und  in  Ourum  2ö  Kilometer  davon  entfernt.  Auch  in  Poiares 
im  District  Coimbra,  in  Sonzella  (nahe  bei  den  reichen  Wein- 
gärten  Ton  Bairrada),  in  Peniehe  und  Bombanral,  in  der  Nihe 
▼OD  Torres  Vedras,  sowie  bei  Ym6a '')  und  A^eiro  soll  die  Reb- 
laus aufgefunden  worden  sein. 

»•H«ii.        Xn  Italien  hat  die  Reblana  bis  Ende  1881  nachstehende  Ver- 
breitung gefunden:^) 

Provinz  Como.  Aufgefunden  wurden  1879  in  Valmndrera 
und  Oivate  19  Centren  mit  einem  iuficirten  Areal  von  21,5880 
Hektar.  1880  verbreitete  sich  die  lleblaus  in  18  weiteren 
Gemeinden  nnd  22  Gentren  (20  in  Valmadrera,  1  in  Pesate, 
1  in  Civate)  anf  einer  Fläche  von  0,0546  Hektar  dazu  kamen 
1881:  Valmadrera,  Civate,  Pescate,  Annone,  Sala  a  Barro, 
Galbiate,  Suello  nnd  Molgrate  zusammen  43  neue  Infectious- 
stellen  0,1292  Hektar  umlassend. 

Provinz  Mailand.  Gefunden  September  IbTl)  in  Agrate  Bri- 
anza  mit  8  Centren  auf  2,9970  Hekter.  1680  gelang  es  38  kleine 
Herde  in  den  Gemeinden  Agrate,  Pessano,  Carugate,  Vimercate 
und  Oessate  auf  2,4450  Hektar  und  1881  weitere  12  neue  Fund- 
orte auf  0*4810  Hektare  zu  constatireu. 


»)  Weinlaabe.    1882.   XIV.  8. 

')  The  Gardenerg  Chronicle.   1882.   XVIIL  756. 

*j  Atti  e  memorie  dell  i.  r.  Societa  asraria  di  Gorisia.  1882.  XXL  915. 

*)  Weinlaube.   1882.  XIV.  m. 

■)  Ebendaselbit  163. 

*)  Atti  e  memorie  dell  i.  r.  Societa  agraria  di  OorUa.        XXL  215. 

n  WeinUttbe,   1882.  XIV.  163. 

•)  Oiotiiale  Tiaioolo  italjaw).  IBBSl  YUl  880. 


Digitized  by  Google 


Dto  B«^  r«liida. 


27 


Provinz  Porto  Maurizio.  In  der  Nähe  der  Stadt  wnrdf^Ti  im 
Octoher  IftsO  zwei  Herde  von  (),(>575  Hektar  Ausdehnung  und 
femer  noch  m  l'ondara  6  befallene  Reben  ant'<Tefunden.  (5  DMtr.). 

Provinz  Messina.    Bei  Mesaina  im  August  1880  auf  7 
Herden  Ton  9,7670  Hektar  entdeckt,  waren  1881  bereits 
InfecHtnuetellen  entiprechend  12,2716  Hektar  befiillen. 

ProTinz  Caltanisetta.    Nachdem  im  März  1880  bei  Biesi  die 

Rphlaus  rnWeckt  wnrileii  .  knr.nte  man  Ende  des  Jahres  dnrt 
bereits  89,  in  Butera  3  Herde  auf  23,1980  Hektar.  Im  Jahre 
1881  kamen  370  Centren  und  zwar  281  in  Riesi,  83  in  Butera 
und  6  in  Mazzarino  dazu,  zusammen  mit  43,8277  Hektar. 

Die  im  Jahre  1881  auf  der  Insel  Monte  Christo')  von  der 
italieniaehen  Regierung  erricfatete  Staatarebsebnle  (Vergl. 
d.  Jahresbericht  1881  IV.Ö6)  ist  von  der  Phylloxera  inficirt  worden. 
Man  fand  i  lit  weniger  als  7000  befallene  Reben.  Die  Ver- 
nichtung der  ganzen  80,000  Reben  umfassenden  Fflanzechale 
wuide  un verweilt  decretirt. 

In  der  .Schweiz  sind  an  neuen  Reblausherden  aufgefunden, 
solche  bei  Neuchätel,  Cambesy,  Genf  und  in  den  Weingebieten 
L*£clnfle,  Maladiftre,  Anvemier  und  St.  Nicolas,')  ferner  bei 
Gentbod  *). 

Qegenfiber  dem  alten  Klostemeubuigw  Beblausheide,  auf 

der  andern  Seite  der  Donau  wurde  bei  Langenzersdorf  ein  neuer 
Reblausherd  von  etwa  Joch  von  Kurmann')  constatirt. 
Ebenso  fand  sich  ein  solcher  in  der  Gemeinde  Kritzendorf  (Bezirk 
Hemals),  femer  in  der  Gemeinde  Pfkffenatetten  (Bezirk  Baden)  bei 
Gumpoldskirchen  und  in  dem  benachbarten  Traiskirchen,  auch  in 
der  Gemeinde  Bergau  (Bezirk  Oberhollabrann)  fimd  sich  der 
Rebschädling  vor. 

In  Steiermark  sind  bereits  102  Hektar  Rebland  von  der  Reb- 
laus inficirt*). 

Vor  dem  Jahre  1881  wurde  in  Ungarn'*)  von  den  in  Be- 
tracht kommenden  488344  Joch  eine  Fläche  von  323945  Joch  auf 
die  Anweeenbeit  der  Reblaus  durchforscht^  und  zwar  mit  dem 
bereite  in  Bd.  IV.  dieses  Jahresberidites  pag.  23  des  Näheren  an* 
gegebenen  Resultate. 


')  Weinl.au.    1882.    Vill.  80. 
»)  Weinlaube.    1882.    XIV.  439. 
»)  Kbendiis.'llist.  h\2. 

*)  Ebendaselbst,   im.   M2.   391.   438.  511. 
')  Ebendaselbst.  341. 

*)  Rapport  8ur  le  PhjUoxera  en  Hongrie  1872—1880.  6. 

'')  Das  hierzu  erforderliche  .sachverständige  Personal  zog  sich  die 
Regierung  in  der  Weise  heran,  das»  pp.  60  MittelHcballehrer  in  speciellen 
GuMii  die  cntsprecheade  UnterweiiUQg  erhielten.  Die  Uatennchtiiigeii 
mMm*  erfolgten  während  der  SchelftrisB. 
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Im  Jfthre  1881  *)  kamen  hierzu  m  den  schon  phjUozeriiten 


Weisskirchen  mit . 
Szent-Endre  .  . 
Leänji'alu,  Bogdauj 
Eaeehaii  .... 
8Batm^-ll&neti  . 
Kcnese  .... 
Kiskeszi  .... 


0,0340  Hektar. 
0,0082  « 
? 

0,0040  , 

0,1480  , 

0,6000  , 


und  an  neuen  Herden  bis  JSnde  1881: 


Gemeinde. 


äzinyervarallja. 

Sabuka. 

Bavauistye. 

SisajszaUis. 

SaBSUOe-AidiS. 

Liter. 

Szent-Istriin. 

Vilonya. 

VOrSsberfoy. 

Apa. 

Szent-György. 

Papkeszi. 

Hajmäsker. 

Kustelj. 

Zombor. 


Komitat. 


Szatmar  

Torontal  

Temes  

J&n-Naffy-Ktin-Szolnok 
Abanj-Toma.    .    .  . 


Szatmar 

Baranya 
Veszprem 


Temes 


Oberfläche. 
Hektar. 


15,00 
2,88 
51,80 
34,53 
40,28 
86,32 
4,60 
0,10 
10,00 
1,72 
1,72 
2,00 
0,08 
2,00 
0.32 


äowie  endhch  dazu  bis  August  1882: 


Gemeinde. 


Nagy-MuroB. 

Väcz. 

Kis-Maros. 

Veröcze. 

Pencz. 

Alsö-Telekes. 
Bttdabanya. 
Szuhogy. 
B^nhonrat 


Hont. 
Pest. 
Nögrad. 
» 

Bonöd. 
II 
* 


District. 


Snilka. 

Väcz. 

Kögrad. 

« 

SzendrO. 


St-Peter. 


>)  Kapport  sar  le  Phylloxera  en  üongrie  pendant  l  ann^.  1881. 3.  iierau»- 
gegtiben  vom  niig.  Ackerbau-lduittriiim. 
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Gememde. 

1         ^  1 
1  Komitat. 

Diiitrict. 

Altofm 

Bekas-Megyer. 
Szödemefcer. 

Küböikut. 

Varböcz. 

Perkupa. 

Rethät. 

Stvarnok. 

Szomor. 

Pest, 
Ssilagy. 
» 

Gran, 
j  Abauy-Torna. 

Torontäl. 
Komom. 

III.  Arrondiasement. 
Pilis. 
Taaii<d. 
• 

Parkanj. 
Torna, 
t 

Üj-Arad. 

Nagj-Becskerek. 

Tata. 

In  Serbien  wurde  die  Reblaus  in  den  Weinbergen  von  8«rW»o. 
Semendria  nnd  Pozarevac  geftinden 

Garteninspeciür  Scharrer  (Tiflis)  bestätigt  die  Angaben Kuafand. 
Struve's  (s.  d.  .iHhrcsbpriclif  1881.  IV.  26.)i  daas  die  Beblaw 
in  Kaukasien  uicht  aul^ctuiiden  sei.^) 

In  der  Krim')  ist  mau  äo  energisch.  (Vergl.  d.  Jahresbericht 
1881  IV.  33)  ge^n  die  Fbylloxera  vorgegangen  (durch  ▼öUiges 
Entwurzeln  und  verbrennen  der  befallenen  Stöcke,  sowie  durch 
Desinfection  mit  Schwefelkohlenstoff),  dass  das  Inaect  dort  bereite 
vollständig  ausgerottet  zu  sfiii  scheint. 

F.  W.  Morse  und  ü.  WheelerO  berichten  of&ciell  über  o«J^ 
Auftreten  nnd  Lebensgeacliidite  der  I%yUozera  im  Thale  von 
Sonoma,  Califomien  und  heben  besondera  die  grosse  Wider- 
atandafthigkeit  von  Vitis  califomica  hervor. 

Bekämpfung  der  i2e62at«£. 
1.  Qesetsliche  Maassnahmen. 

Welche  Snnunen  Frankreich  ')  zur  Bekämpfung  der  ReblansvnAkMUh. 

von  Staatswegen  veransp-nV  t.  geht  aus  foli^pn^Hr  ZnsRmmenstellung 
der  Ausgaben  der  PbyUoxera>Centrai-(Jommissiou  im  Jahre  1881 
hervor: 

Gehalte   35,644  Free. 

A  usrottungsmaassregeln  von  Staatswegen     2 404  80  « 
Subventionen  an  Departements   .   .   «      139,873  » 
,  ,  Gemeinden    ....        19,773  , 

,  „  Svndicate     ....    l,U64,öü2  „ 

,         .  Versaehs-CfbiiiH^.         12,500  . 


')  Weinlaube  1882.   XIV.  428. 
»)  Ampeloi/rapbiache  Berichte.    1882.  KI.  No.  3. 
»)  Gartentiora  von  Regel.    löÖ2.   XXXI.  173. 
*)  Joamal  d'agricalture  pratique.  1882.  II*  TQflL 
•>  Weialaabe.  1882.  XTV.  m. 
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Amerikanische  Reben  (Bepartements- 

Bfebschulen  imd  Subventionen  au 

Qememden)   62,814  Frea. 

Schadenerafttze,  TraiuporikoBteii  etc.   .  14,390  • 


ZuBammen   1,579,476  Pres. 

im  Jahre  1880  betrugen  die  Subveutioneu  au  die  Öyndicate 
im  GanzAii  510*128  Free.,  im  Jahre  1879  nur  46,937  Frcs. ') 
BpMij«o.  Bpanische  Ackerbau-Minister*)  hat  strenge  Handhabung 

der  Maassnahmen  gegen  die  Reblim^i  \vv}  iniverzilgliches  Aus- 
brennen der  iuficirt  bet'uudeuen  Weinberge  bestimmt.  Zur  Ent- 
schädigung der  betroffenen  Winzer  soll  eiu  wechselseitiger  Asse- 
curanzverein  gebildet  werden,  dessen  Mitglieder  sowohl  ^lo 
Hektar  Weinland  als  pro  Hektoliter  Terkauften  Weines  eme 
Prämie  zahlen  sollen;  die  so  gewonnenen  Summen  sind  zu 
Entschädigungen  bestimmt  und  wenn  dieselben  nicht  ausreichen, 
werden  sie  durch  Staatszuschüsse  y ermehrt. 

Yisconde  de  Villar  d*Allen,^)  Prfisident  der  portn- 
tnesischen  Central -Commission  für  PhjUoxera  -  An^elegemieiten 
(Regoa  am  Douro)  theilt  mit,  dass  diese  Commission  im  Ein- 
verständnisse mit  der  Regierung  die  Bildunir  snbventionirter  Syn- 
dicate  nach  französischem  Muster  (s.  d.  Jalireabericht  1881.  IV. 
32)  zur  Anwendung  von  SchwefelkohlenstoÖ'  fallen  liess  und 
dafür  ans  der  Staatsrnbrik  &tt  SchwefelkohlenstofP  in  Oporto  den- 
selben zu  einein  Drittel  des  Erzeugungspreises,  d.  h.  zu  13  Francs 
pro  100  Kilo  an  die  Rcfitzer  inficirter  Weingärten  abgiebt. 
Oe«temicb.  j^j,^  iiücksicht  auf  die  zunehmende  Verbreiturg  (ler  Reblaus 
hat  das  österreichische  Ackerbau-Ministerium  m  Aualüiiruug  der 
Bestimmung  des  §.  18  des  Gesetses  Tom  3.  April  1875  den  Handel 
mit  bewturzelten  Reben  jeder  Art  im  ganzen  Geltungsgebiete  des 
bezogenen  Gesetzes  (d.  h.  für  die  Im  österreichische^  Beichsiathe 
vertretenen  Königreiche  ü.  Länder)  verboten.*) 
Vagm.        _ßj2j  Decret  des  ungarischen  Ministeriums  ordnete  an:') 

Die  Bildung  von  Bezirks  r  Commissioneu  in  den  ge- 
fährdeten Orten.  Jede  derselben  erhSlt  von  der  Bo^enmg 
einen  eigenen  Commissär  und  theilt  sich  je  nach  Ansjrahnnng 
der  zu  überwachenden  Flär!ir  in  Subcommissionen. 

Der  Commissär  hat  die  Pflicht:  a.  die  Weinberge  zu 
überwachen,  b.  bei  constatirter  Infectiou  ailsogleich  Bericht 
ZQ  erstatten,  c.  die  erlasseneu  Verordnungen  auszuführen 
und  Local-Commissionen  an  Orten  out  mehr  als  300  Joch 
Weingartenfläche  za  organiairen. 


')  Journal  d'agQcultare  pratique.    1882.   I.  182. 

*)  Weinlaabe.   1882.   xfv.  512.  (nach  fieviata  flnuioitee). 

»)  Ebendaselbst.  ISH  u.  163. 

*)  Ebendaselbst,  im. 

')  Rapport  snr  le  PhjrUoiera  m  Hoagria  1872—1882.  5. 
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Der  Gemeindevorstaiiii  soll  jährlich  zwischen  dem  10.  bis 
10.  Juni  die  Weingärt*;n  besichtigen  und  daraut  hin  be- 
riehten.  Ferner  m  jeder  Transport  Ton  Beben  (SchnitA- 
oder  Wnrzelreben)  aus  einer  Gememde  in  die  andere  verboten. 

Die  Landea-Phylloxera-Commiaaion')  bat  nachatebende  Be- 
atimmungen erlassen: 

1)  Mit  Rücksicht  auf  locale  Verhältnisse  und  die  Wichtigkeit 
der  Gegend  bezüglich  des  \Veinl)aues  werden  diejeiiigen 
inficirten  Gebiete ,  welche  von  der  ständigen  PhjUoxera- 
Gommiaaion  (fünf  Hitglieder  der  ana  36  SacbTerstftndiffen 
zusammengesetzten  Landes- Commiaaion)  als  , Kleine  In- 
fections -  Herde*  liezeic  liiiet  werden,  sofort  unwiderruflich 
dem  mit  Anwendung  von  Schwefelkohlenstoff  ZU  erfolgenden 
Destructivvertahren  unterwurleii. 

2)  In  wichtigeren  und  werthvolleren  Weingegenden  ist  durch 
Beobachtung  der  Sperre  laut  Hemer  Convention,  dea  sog. 
Sicherheitscordona,  and  nnter  Anwendung  des  durch  Schwem- 
kohlenstoff-Eingiessungen  anzuwendenden  Culturalverfahrens 
das  Möglichste  zur  Erhaltung  jener  Weingärten  zu  thun, 
damit  trotz  der  Anwesenheit  der  Reblaus  Traubeuerträge 
endelt  werden. 

3)  Wae  endlieb  die  an  mehreren  Orten  befindlichen,  aber  be- 
nachbarten infieirten  Weingärten  in  grCaserer  Ausdelinung 
anbelangt,  so  werden  die  bei  den  am  stärksten  inficirt  er- 
scheinenden Flecken  anzuwendenden  Methoden  durch  jeweilige 
fachmännische  Untersuchungen  bestimmt;  es  steht  hierbei 
der  &chm&nni8chen  Commiaaion  daa  Recht  zu,  eine  soldie 
Entscheidung  zu  treffen,  nach  welcher  derartig  inficirte 
Wein^rten  ^jana  anagebanen  und  die  im  nächsten  Jahre 
zum  Vorschem  kommenden  Triebe  dem  Destnictivverfahren 
anheimfallen  sollen.  Die  Grenzen  derartiger  Flecke  werden 
aber  in  jedem  Falle  mit  Schwefelkohlenstoff  zu  behandeln 
aein.  Bei  weniger  wichtigen  Inyaaion^bieten,  die  an 
wichtigere  angrenzen  und  chmit  den  Bes^nd  der  letzteren 
geföhrden ,  hat  die  Regienmg  mit  allen  ihr  zu  Gebote 
stehenden  Mitteln  dahin  zu  wirken,  dass  solche  Weingärten 
ausgerottet  und  deren  Territorium  mit  einer  anderen  Fflauze 
bebaut  werde. 

4)  BezQglich  der  Reihenfok^  der  dem  traitement  cnltural  oder 

destructiv  zu  unterwerfenden  Gebiete  wird  principiell  be- 
stimmt, dass  die  diesbezüglichen  Arbeiten  immer  bei  den 
wichtigsten  Gebieten  zu  beginnen  und  mit  Rücksicht  auf 
die  Ausdehnung,  wie  auch  darauf,  ob  die  Weingärten  edleres 
oder  minderea  Ftodnct  liefern,  in  einer  aachgemäaaen  B«ihen- 
fdge  anaeuftthren  sind. 


'j  Wiaaer  Laadw.  Zeitung.   1882.  SS.  5S6. 
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5)  Bei  den  neaeBton  Sntdeckungen  in  Altofen  machte  man 
die  £rfahrang,  daes  üimitteD  yod  gesunden  Lagen  5  —  6 
oder  mehr  verlauste  Stöcke,  an  den  FiMspfrdeii  aber  fast 

überall  erkrankte  Stöcke  vorhanden  waren,  was  zu  dem 
Schlus.se  berechtigt,  dasH  die  Reblaus  von  den  Arbeitern 
mittelst  der  Werkzeuge  etc.,  ja  aelböt  der  Stiefelsuhleu  ver- 
breitet werden  kann.  Ee  ist  daher  das  Herumstreifen  in 
den  Weinbenzen,  namentlich  fremden  Personen,  nicht  zu 
gestatten.  Ferner  sind  in  derartig  inficirten  Weingarten 
nicht  blos  die  5  —  6  nnd  mehr  einzeln  stehenden  inlicirten 
Rebstöcke,  sondern  uuäuahuisloH  aUe  Stöcke  des  betreffenden 
Weinflartens  mit  Schwefelkohlenstoff  in  Dosen  von  5 — 10  Gr. 
zn  benandeln.  Dies  gilt  jedoch  nnr  von  Weingärten,  bei 
welchen  das  traitement  cultaral  angeoidnet  wurde. 

Die  ungarische  PhjUoxenk-YerBQcha- Station  besitzt  nach 

U.  T.  Horväth^)  3  Versuchsfelder: 

a.  in  Farkasd  im  inficirten  Gebiete,  35  Kilom.  von  Pest 
entfernt,  7V>  Hektar  Land.  Der  Boden  i.st  mit  schwacher 
HumuöäciiiciiL  bedeckter  kalkiger  Thonboden,  der  Unter- 
ornnd  sandiger  Thon  (ein  von  der  Reblaus  lerstSrier 
Weingarten) ; 

b.  in  Siendrö,  5  Kilometer  von  der  gleichnamigen  kleinen 
Stadt  entfernt,  4  Hektare,  stark  eisen-  und  kalkhaltigen 

1 JK  iiVtndeiis,  dessen  Untergrund  aus  tertiärem  Kalk  besteht. 

Zum  giü.säten  i heile  von  der  Reblaus  befallen; 

c.  iu  lätväutelek  ganz  nahe  an  Pest,  5,2  Hektar.  Der  Boden 
ist  ans  fein  Jaeeeligem  Sand  gebildet,  war  Anfangs  1882 
noch  frei  Yon  Beblänsen  und  ausschliesslich  aar  Ver- 
mehrung von  amerikanischen  Reben  b^timmi. 

(Bodenanalysen  dieser  Versuchsfelder  finden  sich  im  Originale 

auf  pag.  7  —  9). 

SOTMm.  Das  serbische  Ministerium  hat  an  seme  Zollbehörden  einen 
Erlass  gerichtet,  welcher  die  Einfuhr  von  Wurzeipüauaen ,  Erd- 
äpfeln, WeinstOcken  etc^  von  Oesterreich-Ungarn  aufs  Strengste 
Terbietei*) 

B***!^      Die  russische  Staataregierung   hat   zur  Verhütung  der 

Phylloxera-Einschleppun^  in  Russlaud  die  Einführung  von  Com- 
posten,  Gartenerde,  Wemrebeu,  IM" -ifenrohr- Stäben  (?W.)  und 
Blättern  nach  Kussland  verboten  und  dieses  Verbot,  betreti's  der 
Häfen  des  Asow^schen  und  Schwarzen  Meeres,  sowie  der  sftdlichen 
und  sfidwestlichen  Landesgrenze  bis  einschliesslich  Wolotsdiisk, 
noch  auf  sftmmtliche  lebende  Pflanzen  ausgedehnt.') 


*)  Eapport  auuuel  de  la  Station  phyllox^rique  hongroise.  1881.  1.  5. 

•)  Weinlaube.   1882.  XIV.  223. 

•)  Weinbau.  1882.  VUL  20.  * 
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Nach  den  Beschlüssen  eines  iu  Sebastopol  stattgehabten 
Ph]^oxera-0oiigre8BeB*)  wiid  Busslaiid  demiächBt  der  inter- 
nationalen Reblaoft-ConYention  ebenfalls  beitreten. 

In  Anstoalien  geht  man  zur  Zeit  sehr  eneiffiseh  gegen  die 
Phjlloxera  vor.  *)  Im  Districte  Öeelong  wurden  sämmtliche 
K^ben,  auch  die  einzeln  an  Landhäusern  stehenden  entwurzelt 
und  für  die  den  inücirteii  Districten  nächsten  Weinberj^e  ein 
Zwiechenranm  Ton  30  euglischen  Meilen  festgesetst.  Die  den 
Weinbauern  ftir  die  zerstörten  Beben  zu  zahlende  Summe  wird 
auf  500,000  M.  geschätet. 

2.    Chemische  und  mechanische  Mittel. 

Nach  ,1,  Bolle*)  wurden  in  Frankreich,  seitdem  die  Re- 
gierung du-  Initiative  ergriff,  zur  Beförderung  des  Cultural- 
▼eriahrenä  li.  h.  der  Bekämpfung  der  Keblaus  durch  Insecticide 
ohne  Temichinng  der  Rebenbesände,  durch  zu  Syndicaten  su- 
eammengetrotene  Weingartenbentser  behandelt: 


Art  der  Behandlung. 

Behandelt  Hektar. 

1879. 

1880. 

1881. 

üeberschwemmung    .   .  . 

27 

1878 

3158 

Ealinmsulfocarbonat  .   .  . 

250 

1507 

2248 

Schwelelkohlenstoff   .  •  . 

112 

11719 

Zusammen 

389 

6671 

17125 

In  ausföhrlicher  Darlegung  betont  Verf.,  dass ,  wenn  man 
durch  die  Culturalbehandlung  ein  befriediirendes  Resultat  erzielen 
wolle ,  hiermit  begonnen  werd"^n  müsse ,  ehe  das  Leben  der 
Reben  durch  das  Insect  bedeuklicli  geiahrdet  sei. 

P.  Mouillefert*)  vervollständigt  seine  früheren  Angaben^)  Jgg^ 
fiber  die  günstigen  Brrolge  mit  Terdttnntem  Solfocarbonat  durch 
eine  genaue  und  detaillirte  Gebranchsanweisung  dieses  Mittels. 
Je  nach  Alter,  Stärke  und  Entwickeln n er  der  Rebe,  dem  Grade 
und  der  Natur  der  Krankheit,  dem  Feuchtigkeitsgrade  des  Bodens 
und  der  Jahreszeit  empfiehlt  Yorf.  eine  Lösung  von  1  zu  1^ 


•)  Weuabau.    1882.   VIII.  113. 

')  The  Gardeners  Chronicle.   1882.   XVIL  679. 

*)  Atti  e  memorie  della  i.  r.  Societk  agraria  di  Qorizia  1882.  XXI.  SU. 
mä  deutsch:  «Die  Mittel  zur  Bekämpfung  der  Reblaus  von  J.  Bolle. 
1882.    V>  rI;iLr  der  Versuchsstation  in  Görz". 

*)  Journal  d'africultore  praUaoe.  1882.  II.  655. 

*)  DiBMr  JahntbMieht  l^lTw.  4«. 
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bis  1  zu  500  (dem  Gewichte  nach).  Am  gebruuchlicliBteu  ist 
eine  Lösung  rom  1  Tfaeii  Solfocarbonat  in  360  oder  375  Tkeüen 
Wasser. 

Das  Kaliumsulfocarboiiat  wird  in  Fraiikreicli  nach  J.  Bolle') 
bei  einem  Abstände  der  lieben  von  1  m  in  Dosen  von  50  Gr.  pro 
Stock,  bei  Abständen  von  1'/» — 2  m  in  Mengen  von  70 — 75  Gr.  in 
Lömmf^  Terwendei  In  fbncnten  BOden  spült  man  mit  pp.  10 
Liter,  m  trockenen  mit  25  Liter  Wasser  nach.  Die  Yertieninf^ 
in  welche  die  Sulfocarbonatlösung  gegossen  wird,  müssen  einen 
flachen  Onnul  und  gehSrifre  Breite  besitzen,  damit  die  Flüssigkeit 
möglichst  liiis  ganze  von  den  Wurzeln  durchzogene  Erdreich  durch- 
dringe. Daa  Biossiegen  der  Wurzeln  soll  mcht  über  die  oberen 
Wurzeln  hinaus  gehen.  Die  Desinfection  wird  in  der  Regel  dnmal 
im  Jabre  zwischen  Januar  und  März  TOlgenommen ,  zuweilen 
jedoch  auch  im  Antrust  bi«  September  wiederholt  l»ie  aus- 
gedehnteste Anwendung  geniesst  das  Kaüumsulfocarbonat  in  la 


Daselbst  besitst,  nach  A.  LeTi,*)  Teissonnidre  ausgedehnten 

Rebbeaitz,  in  welchem  1878  die  Reblaus  aufgefunden  wurde.  Seit» 
her  erhielten  die  Gelände  Schwetelkohlenstoffkalium  in  Lösung 
von  1:300  Wasser.  1881  ging  der  Ertrag  auf  5000  Hektoliter 
herunter  gegen  8000  im  Voqahre.  Mouillefert  schrieb  den 
flblen  Stand,  in  welchem  Verf.  die  Reben  1881  antraf,  zu  hoher 
Concentfation  des  Insecticides  zn,  wShrend  Teissonniere  dem 
Unterlassen  starker  Düngung  im  genannten  Jahre  die  Schuld 
beimisst.  Levi  wurde  durch  den  Zustand,  in  web  liem  er  fragliche 
Reben  vorfand,  zu  der  Erkennt.niss  getiihrt,  dass  auch  die  Sulfo- 
carbouate  auf  die  Dauer  das  üebel  nicht  zu  bekämpfen  vermöchten. 
Wohl  ermöglichen  sie  noch  eink[e  Jahre  mehr  oder  minder  grosse 
Bimten,  schliesslich  aber  siegt  die  Reblaus. 

Die  Eisenbahngesellschaft  Paris -Lyon -Mittelmeer  lic'^s  in 
Mas  de  Las  Sorres  auf  ihre  Kosten  während  drei  auf  einander 
folgenden  Jahren  eine  grössere  Versuchsparcelle  mit  Kalium- 
sollocarbonat  behandehi.  Im  Tierten  Jalure  ([1881)  Tonichtete 
die  Gesellschaft,  wie  Levi*)  eizShltf  auf  weitere  Versnche  an« 
genchts  der  erzi<  ]hMi  Misscrfolge. 

A.  Geli.s  und  i  h  o  mmeret-Gelis  haben  einen  Apjiarat, 
Sulfocarbometer ,  construirt,  welcher  eine  leichte  und  schnelle 
Bestimmung  des  WerChes  eines  alkalischett  Sulfocarhonates  ge- 
stattet. Die  Bestimmung  geschieht  auf  Grund  der  Abscheidung 
Ton  Schwefelkohlenstoff  aus  Sulfocarbonaten  bei  Einwirkung  von 
saurem,  schwefligsaurem  Natron  oder  Kali.  Ein  50  Gr.  haltendes 
Messrohr  wird  mit  dem  Sulfocarbonat  gefüllt,  durch  einen  Hahn 


')  Atti  enetnone  ddla  i  r.  Society  agraria  di  Gcrisia  1882.  XXL  pag.  119. 

*)  L*\s  iusooticl<k>H  et  Ich  vigncs  am^acaiBSB.  S«p.  Dixick  paif.  d|  am 
Revue  antiphjllox^riquö  iutcruatio&ale. 


*)  Ebendaselbst  pag.  7. 
«)  Comptst  zcndot  1888.  967. 
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geschloeseo  und  auf  ein  80  CO.  fassendes  mit  Kali-  oder  Natron- 
bisulfit  von  35  °  Baume  gefülltes  Gefäss  aufgeschraubt^  der  Hahn 
geöffnet  und  dk  EinwirKiing  beider  Agentien  aufeinander  durch 
Eintauclieii  in  kaltes  oder  warmes  Wasser  legulirt  bis  die 
Flüssigkeit  f^anz  entfarlit  ist.  Diis  Volum  des  in  dem  Me8sr(jhr 
sich  sammeindeu  Jrfchwi'felkohleiistüflfs,  wird  nach  '/,,,  C.C.  ab- 
gelesen und  ergiebt  mit  i,27  (dem  spez.  Gewicht  des  Schwefel- 
fcohienatoffSes)  multiplicirt  und  veidoppelt  den  Procentgehalt  des 
Solfocarbonatee  an  Sehwefelkohlenston. 

Eine  andere  fjenauere.  aber  auch  nur  von  einem  (Chemiker 
auszuführende  Methode  fjvAA  E.  Lonibiird  de  Bouquet')  an. 
In  einem  Vierteiiiterkoibeii  werden  25  Gc.  des  Sulfocarbouates 
mit  25  Gr.  KnpferBolfat  und  50  Gr.  Wasser  vermischt.  Der 
beim  Erhitzen  dieser  Mischung  entweichende  Schwefelkohlenstoff 
wird  in  einem  KOhlrohr  condensirt.  An  dasselbe  sind  angeschlossen, 
der  Reihe  nach,  ein  in  '  C.C.  getheiltes,  gekühltes  Sammelrohr, 
ein  Liebig^scher  Kugel-Apparat  mit  alkoholischer  Kalilauge,  und 
ein  zweiter  mit  Olivenöl,  ein  schwerschmelzbares,  mit  Drahtnetz 

gefälltes,  zur  Bothglnth  erhitztes  Rohr  und  zwei,  Salzsäure  und 
[romwasser  enthaltende  Flaschen.  Die  letzteren  Vorrichtungen 
dienf'?i  zur  /frsetzung  noch  etwa  durch  die  Absorption snpparato 
gegHiigeaen  bihwefelKohlenstütiduiMpf«'«  und  zur  Oxydation  der 

febildeteu  schwefligen  Säure  zu  äciiwefelsäure.    Der  Schwefel- 
ohlenstoff  wird  als  SchwefelAure  bestimmt. 

Da  über  die  Daratellung  von  Sulfocarbonaten  nur  die  aus-  ^^J*^" 
führlichen  HandbüclK^r  der  Chemie  berichten,  so  erschien  es  nicht 


unangebracht,  bei  dem  Interesse,  welches  diese  Stoffe  dermalen cä^SSJUb. 
beanspruchen  dürfen,  eine  Arbeit  D.  F.  Kavizza's-')  hier  zu 
erwähnen,  welche  sich  eingehend  damit  beschäftigt. 

Schwefelkohlenstoffkalium  oder  Kaliumsulfocarbonat  wird 
erhalten,  wenn  man  Kalilauge  durch  Einleiten  Ton  Schwefel- 
wasserstoffgas in  Kaliurasulthydrat  überffihrt  —  KHO-|-HjS  = 
K  H  S  -t-  H,  0  und  alad  ann  die  gleiclie  Menge  derselben  Kali- 
lauge zufügt,  wodurch  Schwefelkuiium  entsteht. 

KHS-fKHO  =  K,S-|-H,0 

55  Theile  des  entstandenen  Schwefelkaliums  mit  38  Theilen 
Schwefelkohlenstoff  gehen  dann  direct,  wean  auch  langsam,  in 
das  gewünschte  Schwefelkohlenstoffkalium  über,  nach  der  Formel 
K,  S  -I-  C  S,  =  C  Sj.  Die  Flüssigkeit  färbt  sich  zunächst 
rftthlich  und  wird  nach  1  —  2  Tapfen  nibinrotli.  doch  if»t  die 
Tollständige  Unisetzuug  selbst  bei  häuü^em  sorgiuiligeu  Durch- 
mischen erst  nach  liagerer  Zeit  m  erreidien. 

Fflr  Desinfectionszwecke  kommt  es  bekanntlich  auf  reine 
Salse  nicht   an  nnd  kann   deshalb  für  derartige  Präparate 


<)  Berichte  d.  deutach-ehem.  QeseUBohaft  1882.  10.  29;^  nach  Monit 
•cientific.   1882.  994. 

*)  La  ngna  e  la  cantma.  18BL  IL  18. 
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OanolotlMlmt  JahnibetiAhi. 


das  zur  Darstellung  erforderliche  Schwefelkalium  auch  durch 
Gltilien  TOB  schwefelsaurem  KaU  und  Kohle  hergestellt  werden: 
E,SO,-{-4C==K,S  +  4GO.  Bei  der  Henteliung  yon  Natrinm- 

sulfocarbonat  verlaufen  die  chemischen  Vorgänge  durchaus  ent- 
sprechend. Ferner  wird  das  Schwel'elkohlenstoffbaryum  ebenfalls 
durch  Reductioii  des  Baryumsiill'ates  (Schwerspath)  mittelst  Kohle 
hergestellt  und  damit  wie  oben  augegeben,  verfahren. 

Als  Rohmaterial  sor  Gewinnune  von  Schwefelkohleiifltoff- 
calcium  empfiehlt  sich  gelöschter  KaUc.  Dieser  wird  zuerst  auf 
dem,  bei  der  Herstellnii'j  von  Schwetelkalium  ans  Kalilauge  er- 
wähnten Umwege  in  Kmlachtjchwe  fei  calcium  umgewandelt,  und 
dieses  dann  mit  SchTrefelkohlenstoö  behandelt.  Da  jedoch  die 
▼oUstiindige  Sättigung  des  Oaldnmoxydhydrates  mit  Schwefel- 
wasserstoff nur  langsam  vor  sich  geht  so  ist  es  in  der  Praxis 
Tortheilhaft,  sogleich  die  ganze  Menge  des  gelöschten  Kalkes  mit 
Schwefelwasserstoff  zu  behandeln  und  die  erforderliche  Menge 
Schwefelkohlenstoü  zuzusetzen,  wenn  etwa  die  Hälfte  des  auf- 
nehmbaren Schwefelwasserstoffes  absorhirt  ist.  Auf  diesem  Wege 
setet  sich  innerhalb  48  Standen  alles  Schwefelcalcinm  in  rom- 
glänzende Kiystolle  Ton  Schwefel kohlenstoffcalcium  um.  Es  ist 
aber  nicht  rathsam,  gelöschten  Kalk  direct  mit  Schwefelkohlen- 
stoff zu  mischen,  da  sicli  alsdann  gleichzeitig  auf  Kosten  des 
letzteren  kohlensaurer  Kalk  bildet 

Wird  anf  Reinheit  des  Prilparates  kein  besonderer  Werth 
gelebt,  so  lässt  sich  wiederum  mit  Vortheil  Schwefelcalcinm  aus 
Calcmmsul&t  (Qjps)  heratellen,  durch  Gltthen  desselben  mit 
Kohle. 

Das  Schwefelkohleustoffammonium  bildet  kleine  gelbliche 
Kiystillchenf  die  jedodi  Ton  allen  Sulfoearbonaten  am  un- 
beständigsten sind  und  sich  an  der  Luft  unter  Schwefelwaaser- 
stoffentwicklung  und  Rothfärbung  zersetzen.  Die  Darstellung 
dieses  Salzes  gelingt  im  Uebrigen  ebenfalls  in  der  oben  erwähnten 
Weise,  doch  muss  bei  sehr  niederen  Temperaturen  (0  °C)  ge- 
arbeitet werden.  Die  Sulfocarbonate  der  schweren  Metalle  welche 
Verf.  ebenfalls  bespricht^  sind  fttr  oenologische  Zwecke  interesselos. 
■otCTogi  ^'  Raviasa')  studirte  ferner  m  eingehender  Weise  die 

t>«^»^n- Zersetzu)H„r^])edingung  der  Sulfocarbonate  an  der  Luft  und  im 
^BvUoi*  Ackerboden. 

Die  Salze  sind  an  freier  Luit  um  so  beständiger,  je  minimaler 
ihr  Wassergehalt;  in  feuchten  Präparaten  (Verf.  arbeitete  mit 
Barjum-  und  Calciumsulfocarbonaten ,  weil  sich  dieselben  leicht 
wasserfrei  herstellen  lassen)  findet  dagegen  lebhafte  Zersetsung 
statt. 

Verf.  stellte  die  nachfolgenden  Zersetzungsgieichungen  auf^ 
welche  im  Original  durch  beweisende  und  gegenseitig  sich  er- 
gänzende Versuche  iUustrirt  weiden. 


*j  La  rigna  e  la  eantiaa.  1881.  IL  27. 
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1.  Ca  CS,  +  C0„  -fH-0  =  Ca  CO,  -f  CS,  +H,S 
U.  Ca  C  S,  +  CO,  +  0     =  Ca  CO,  +  CS,  +  S 
III  GaCS,  +40  »Ca  SO^  +  CS, 

Die  gasförmigen  ZeTaetKnngsprodoete  sind  demnaeh  Schwefel- 
kohlenstoff  und  Schwefelwasserstoff,  die  nicht  flflchtigen  kohlen- 
saurer und  5!chwefel.saurer  Kalk  sowie  Scliwefel. 

^Vlrd  mit  gewöhnlicher  Luft  operirt,  so  verläuft  die  Zer- 
setzung vorwiegend  nach  Gleichung  1,  die  auftretenden  Mengen 
▼on  Säwefel  und  sehwefelsainem  Kalk  sind  sehr  nnhedratnid. 
Bei  Anwendung  von  reinem  Sauerstoff  tritt  jedoch  der  Vorgang 
ni.  sehr  energisch  in  Action,  wobei  nach  längerer  Dauer  des 
Versuches  Spuren  von  Schwefelw;tsi«prstoff  sich  zeigen,  und  zwar 
in  Folge  von  Wechselzersetzuug  des  tiulfocarbonates  mit  seinem 
ErjstaUwasser  * 

BaGS|  +  8(H,0)»BaG0,  +3(H^S) 

In  Lt^sungen  von  Sulfocarbonaien  entwickelt  sich  beim  Durch- 
leiten von  kohlensäurehaltiger  oder  kohlensäurefreier  Luft  nur 
Schwefelwasserstoff,  nie  Schwefelkohlenstoff;  die  Kohlen- 
säure bleibt  mithin  hier  einflusslos.  Schwefel  bildet 
sich  nur  in  ganz  geringen  Mengen,  wahrscheinlich  durch  Wechsel- 
wirkung des  Sauerstoffes   auf  Schwefelwassezstoff  nach  der 

H,S  +  0  =  H,0  +  S. 

Trockener  Boden  erwies  sich  bei  den  exacten  Laboratoriums- 
Tersnchen  als  indifferent;  selbst  nach  SOstfindigem  Dnrehleiten 
▼on  Lnft  durch  sulfocarbonal^altigen  Boden  konnten  in  derselben 

nur  Spuren  von  Schwefelwasserstoff  und  Schwefelkohlenstoff  anf- 
gefundt>n  werden.  Noch  nach  4  Monaten  ergaben  solch  trockene 
Gemische  befeuchtet  die  charakteristischen  Schwefelkohlenstoff- 
reactionen. 

Wenn  Baijnmsulfocarbonat  mit  Erde  Termischt  und  befeuchtet 
wurde,  war  die  ZersetzTin^  zwar  eine  xamdiere,  doch  konnten 

beispielsweise,  wenn  10  Gr.  des  Salzes  in  einem  frro>*son  Oefäss 
mit  Erde  vermischt,  nach  je  4  Taljen  mit  200  er  Wasser  begossen 
wurden,  noch  nach  28  Tagen  Schwefelkohlenstoffreactiouen  er- 
halten werden*  Schwefelkonlenatoffcalcium  yerhält  sich  ÜhnUch, 
doch  gehen  die  Zersetzungen  rascher  vor  sich.  Ein  derartiger 
Lab  Oratoriumsversuch  mit  SazTumsolfocarbonat  möge  desNSheren 
hier  seine  Stelle  finden: 

Die  Luft  und  24  Liter  Erde,  welche  mit  10  Gr.  des  in  3 
Liter  Wasser  ^elOsten  Salzes  getrftnkt  waren,  ergaben  in  Inter- 
▼aUen  Ton  je  emer  Stunde  untersucht  / 
▼on  der   1.—  7.  Stunde:  ßeaction  sehr  stark 


7.  — 14. 
14.  — 28. 
28.-42. 
42.^60. 
60. 


stark 

weui^^  stark 
schwach 
sehr  schwach 
qniicher,  null. 


S8 


OnotoglMlwr  MknMbnloU. 


Von  Feldversuchen  verzeichnen  wir  die  nachstehenden : 

>v  In  einem  gut  zersetzten,  huiuo.sen  kalkigen  Boden  wurden 
in  Löcher  von  geringer  Tiefe  eingebracht:  1.  in  7  Liter  Wasser 
gelOflt  80  Gr.  EaÜaiiisiilfiMiBrboiiBt  (Dichte  dar  Salzlösung  1,5495), 
2.  in  14  Liier  Wasser  120  Gr.  des  Natrimnealsee  (Dichte  der 
Salzlösung  1 ,3945)  und  3.  20  Gr.  de»  BaryiuneBlses  ebenfeUfi  in 
14  Liter  Wasser  gelöst. 

Die  F.  König 'sehe  Methode  (Siehe  pag.  40)  ergab: 
\)  Die  lieactiüuen  Anfangs  bei  allen  3  Salzen  sehr  st^irk. 

2)  Nach  30  Stunden  waren  die  Reactionen  bei  dem  Natrium- 
und  Bumimsalz  sehr  schwach  geworden. 

3)  Das  Ealiumsalz  zeigte  nach  35  Stunden  nne  etwas  ver- 
minderte  Renction. 

4)  Nach  7ö  Stunden  blieb  die  Ueaction  beim  Natrium-  und 
BaryumäuUucarbonat  au»,  bei  Schwefelkohlenstoffkalium  trat 
sie  noch  sehr  schwach  au^  um  endlich  nach  90  Standen 
auch  hier  anzuhören.  GontrolTersache  in  anderen  BOden 
ergaben  dieselben  Resultate. 

Eine  Schwefelwasserstoffliildiing  Vonnte,  sobald  die  Salze  in 
Lösung  angewendet  wurden,  nicht  beobachtet  werden. 

Ravizza  faast  die  Resultate  seiner  Bodenversnche ,  denen 
er  femer  solche  mit  Sand,  Kohlenpulver  etc.  anreihte,  wie  folgt 
»isainnwn: 

1)  In  den  ersten  Tagen  ist  die  Zersetzung  eine  sehr  schnelle 
und  die  eventuelle  Wirkungsdauer  ahhiingig  von  der  Menge 
angewendeten  Salzes  und  dem  Feuchtigkeitsgehalt  der 
Mischungen. 

2)  Sehr  veraHnnte  Lösungen  zenetzen  sich  nsch  und  ToUst&idig. 

3)  Nimmt  man  lOfach  concentrirtere  Losungen  als  zu  den  früher 
erwähnten  Feldversuchen  verwendet  wurden,  so  ist  die  Zer- 
setzung keine  voHstündi^e ,  es  bleiben  kleine  Mengen  un- 
zeraetzten  Salzes  zurück. 

4)  £ohle  und  Glaspulver  zerseteen  rascher  als  Sand. 

5)  Von  nicht  flüchtigen  S^rsetznnnprodocten  bilden  sich  der 
Hauptsache  nach  kohlensaure  Satu,  wenig  Scbwefel  und  in 
sehr  geringen  Mengen  Sulfate. 

Sobwsfei-  Das  Culturalverfahren  mit  SchwefelkohieustoÜ  hat  nach  J. 
whtoMiofr.  g ^ I  j ^  ,  ^  in  Frankreich,  w^il  von  der  Regierung  ansehnlich  unter- 

stfitzt»  zahlreiche  Anhänger  gefunden,  welche  ihm  befriedigende 

Resultate  nacbrOhmen  sollen,  wenn 

1)  die  Behandlung  unmittelbar  nach  Ausbruch  der  Krankheit 

vorgenommen  wird,  und 

2)  pro  nMtr.  nicht  weniger  als  25  Gr.  während  der  Ruhe- 
periode der  Vegetation  und  eine  weit  geringere  Dosis, 
wShrend  des  Wadisthums  der  Bebe  in  Anwendung  kommt 


'}  Atli  e  meoMirie  della  L  r.  Sodetk  agraria  di  Gkirina  XXL 


Digitized  by  Google 


Bit  a*t,  Mute 


89 


3)  hi  es  erforderUch,  dass  der  Bodan  während  der  Behandlang 
möglichst  trocken  sei,  und 

4)  die  Operation  aof  die  ganzen  Weing&rten  ausgedehnt  werd^(^^,^'>£  Ll^^/:>,^<^ 
aueh  wenn  das  Inaect  nur  wenige  Stöcske  be&Uen  hat  ui^d  r  y  r,?  ^"^^ 
wenn  %     '  '^-'f.s/^ty^ 

5)  die  Operation  alljährlich  wiederholt  wird.  '^t*f  •  . 
TTuwirksam  erweist  sich  diese  Methode  in  fenchtem ,  com-  ' 

pacten  Erdboden  mit  wasserführendem  oder  felsigem  Untergrund, 
ebenso  wenn  sie  während  des  Winter&ostes  zur  Anwendung 
gelangt. 

ha  Arrondiflaement  B^zierB  hat  die  Reblaus  in  Folge  des 
ihrer  Verbreitung  wohl  besonders  günstigen  Jahres  1881  in  er- 
schreckendem Maasse  zugenommen  wie  A.  Levi')  constRtirt. 
Seit  187 7  behandelt  Jaussan  in  Babonlet  seinen  80  iia  grossen 
Rehbesita  mit  25<— 30  Gr.  SchweifelkohlenstoiF.  Bis  1880  gelang 
es  daduidh  die  Rebpelände  kräftig,  frisch  und  fruchtbar  zu  er- 
halten, wenn  auch  die  charakteristischen  Anzeichen  rlrr  Invasion 
durch  das  Insect  nicht  unsichtbar  blieben.  Ein  Jahr  später  sah 
Levi  die  Jaussan 'scheu  Keben  von  Neuem;  das  Uebel  hatte 
so  erheblieh  zugenommen,  dass  Verf.  dem  gesammten  Reben- 
bestände  nur  noch  eine  kurze  Lebensdauer  giebt,  trota  ihrer 
Behandlung  mit  dem  Insecticid. 

Derselbe  Verf.*)  besnchte,  die  Weingärten  der  Gesellschaft 
Paris-Lyon-Mittelmeer  auf  Cap  Pinede  bei  Marseille,  deren  Ge- 
lände seit  Jahren  von  der  Reblaus  befallen  sind.  Seit  1877  wird 
aUtj&hrliGh  mit  etwa  80  Gramm  SchwefelkohtenftofF  pro  Quadrat" 
meter  desinficirt.  Die  Reben  befanden  sich  in  gutem  Zustande 
und  zwar  sowohl  die  jnnpe  Anlage  als  auch  ein  etwa  60  Jahre  ' 
alter  Bestand.  Vielfach  eingestreute  jüngere  Stöcke  lieferten 
dem  Verf.  den  Beweis  sorgmltigster  Pflege  und  ausgedehnter 
Anwendung  des  Veigrubens  erkrankter  oUkk».  Ausser  sehr 
reichlicher  Dfin^ng  mit  Schafinist,  Schlachthaus- Abfällen  und 
Oelkuchen  erhalten  die  Titl  pn  yiro  Jahr  und  Hektfir  200  kg 
Chlorkalium  und  300  kg  Öuperphosphat.  Verf.  ist  geneigt  in 
dieser  starken  Düngung  oie  wahre  Ursache  des  Widerstehens  der 
Reben  zu  erblicken,  &  er  trote  reiddiobster  DennfDction  eine 
ausgehobene  Wurzel  mit  PhjUoxeren  in  allen  Altefastadien  difilit 
besetzt  fand. 

Von  den  44  Ortsgemarkun^en,  welche  1881  in  Ungarn  von 
der  Reblaus  befallen  waren,  ging  man  an  9  derselben  mit  der 
Desinfection  mittelst  Schwefelkohlenstoff  culturell  vor,')  nämlich  in 
Weisskirchen,  Szent-ESndre,  YUonya,  HgjnriMrfe,  Easchan,  Szat- 
'  -K&neti,  Szi  Gjöigy,  Zombor  und  Kiskeszi 


')  Lea  insectiddea  et  lei  vi^es  am^ioamei.  Sep.  Dmok  pag.  4;  aas 
Berne  anfiphylloxdriqne  intenationale. 
')  Ebendaselbst  paff.  13. 

^  Rapport  spr  le  P^yllozera  ea  Hoqgrie  peadant  Yum6^  1881.  |ag.  4, 
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F.  König*)  liat  neuerdincr«  den  in  diesem  Jahres- 
bericht b€8cbriebeuen  Apparat,  welcher  bestimmt  ist,  selbst 
die  minimalsten  Mengen  Schwefelkohlenstoff  im  Boden  noch 
nachzaweiMn,  weiter  Terrolikoinnmet.  In  eeiner  jetzigen  An- 
ordnung gestattet  derselbe,  die  Reaction  zwischen  Schwefelkohlen- 
stofT  und  Triathylphosphin  während  ihres  ganzen  Verlaufes  zu 
vertolgen,  während  boi  der  früheren  Einrichtung  es  nur  möglich 
war,  die  jeweilige  Eiidreactiou  festzustellen,  ^iriathvipiiosphiu 

g'ebt  mit  SdiwefeUrohlenatofF  ehamkteristieche  rothe  Kristalle), 
er  Apparat  ist  sinnreich  zusammengestellt,  aber  ohne  Zeichnung 
nicht  wohl  zu  Ijeschreiben.  Leichte  Gebrau chsfiüugkieit  seibat  fEÜr 
die  verschiedensten  Böden  erscheint  zweifellos. 
soiAiraiu«.  Unter  dem  Namen  «Salfureuse'  wird  in  einer  Broschüre  der 
anonymen  fruuAsiBchen  GeeeDschaft  «Reconstmetion  viticole"  zur 
Bekämpfung  der  Reblaus  ein  eigenthümliehes  Instrument  be* 
schrieben,  welches  den  Gastin^schen  Pfahl  zur  Einspritzung  von 
Schwefelkohlenstoff  (siehe  d.  Jahresbericht  1878.  I  r5B)  ersetzen, 
ja  übertreffen  soll.  Dasselbe  hat  die  Form  eines  mit  zwei  Ilädem 
versehenen  Grabepfluges,  welcher  in  einer  Tiefe  von  20  —  25  cm 
(die  anch  TergrOssert  oder  verringert  werden  kann)  eine  unter- 
irdisclie  Furche  lieht  und  dieselbe  sofort  wieder  nach  obenhin 
schliefst,  indem  nur  ein  5  cm  weiter  Canal,  von  der  Luft  gut 
abgeschlossen,  in  der  gewünschten  Tiefe  bleibt.  Eines  der  zum 
Fortbewegen  dienenden  Räder  treibt  durch  Zahnrudübersetzung 

gleichzeitig  einen  Blasebalg  und  eine  Pumpe,  welche  auf  dem 
bestell  angebracht  sind,  und  den  Schwefelkohlenstoff  aus  einem 
Reservoir  austrfiben.  Die  Geschwindigkeit  der  Fortbewegung 
des  Pfluges  reguiirt  demnach  zugleich  die  austretende  Öchwefel- 
kohlenstoffmenge.  £ine  weitere  Vorrichtung  gestattet  femer  das 
Abmessen  Ton  Dosen,  Ton  1  bis  10  Gramm.  Das  Schwefel- 
kohlenstoffireserFoir  fiust  30  Liter.  Durch  Pumpe,  Blasebalg  und 
eine  die  Ausgussöffnung  fast  ausfüllende,  bewegliche  Stange, 
welche  die  Röhre  vor  dem  Verstopfen  schützt,  wird  die  Srhwefel- 
küblenstoffzufuhr  in  den  geschlossenen  Canal  bewirkt.  iJie  Haupt- 
vorzüge der  VorrichtuuK  soUeu  auf  Ersparuisä  au  Handarbeit, 
bessmr  Vertheilung  and  Erspamiss  an  Schwefelkohlenstoff  be- 
ruhen. 

^*iS!S«  Commission*)  zur  Berathnng  der  Schwefelkohlenstoff- 

C"in-  und  Snlfomrboiint frage  auf  den>  internationalen  PhyllnxernrnTirrr^^sB 
u??8unä-/'U  Bordeaux  lagst  ihre  Erfahrungen  und  Ansichten  wie  folgt, 
^  s^fo- "  zusammen : 

"'^n«i^°  1)  Die  europäische  Rebe  kann  durch  Anwendung  des  Schwefel- 
^^refei-  kohlenstoffes  und  des  Kaliumsnifoearhonates  wirksam  gegen 
^*^*^      die  Phjlloxera  ▼ertheidigt  werden. 


')  La  Tigna  e  la  cantina.    1881.   IL  3. 
•l  Weinlaube  1882.  XIV.  445. 
*)  Kbsndsselbit  6L 
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Fnter  Verth eidipung  der  europäischen  Ri  V  e  verstehen  wir  eben-  i 
lowohi  die  Hentellimf  des  normalen  Ertxa^es  bei  fcescbw&chten 
Stflclmi ,  wi«  d«n«n  Erhaltung  b«  Aea  noch  kräftigen. 

2)  In  halbwegs  Achtbarem  und  tieferem  Boden  ist  die  Her* 
Stellung  gesch^^-äcliter  and  die  ihrhaltmig  noch  krftfüger 
Reben  leichter  durchziiffihren. 

Ein  magerer,  kalkiger,  seichter  Boden  entspricht  den  Be- 
dflrfirijneD  der  mit  der  Phylloxera  behafteten  Rebe  selbst  dann 

nicht,  vfi-nn  man  sii^  mit  nfingem  and  Tnscctioiclon  unterstützt. 
Bis  auf  Weiteres  sollte  also  in  solchem  Boden  die  Anl«ige  oder 
Vortheidi^nff  von  Weine&rten  ni^t  verniebt  wmlen. 

Die  SchneTlipk  it  der  Erholunj^  und  die  Leichtiq^l^  it  der  Ver- 
theidij^ang  stehen  iii  geradem  Verhältnisse  mit  dem  Bodenreichtbom 
und  nut  der  Tirfe  des  Bodaia  oAet  mit  denen  Gehalt  an  Silikaten. 

8)  IXe  regelmiesige  Unterstfitzung  durch  Dflngung  bildet  eine 

unerläsgliche  Ergänzung  der  fnsecticidbehandlui^^ ,  wenn 
der  Boden  gleich  an  und  für  ^ich  fruchtbar  sein  mag. 

Chemische,  unmittelbar  lösliche  Dfinger  kr&ftigen  die  schwachen 
Reben  schneller  als  Stallmiat. 

Die  Menge  befrurht<>nder  Substanzen,  welche  am  besten  zu 
entsprechen  scheint,  beträgt  pro  Hektar  wenigstens:  100  Kg.  Kali, 
SO  Kg.  Stickstoif,  30  Kg.  Fhosphorsäure. 

Die  Ueborlegenheit  der  ("hemischen  Dün^^er  tritt  be.sondera  dann 
henror,  wenn  man  das  auf  jeden  Stock  entfallende  Quantum  in 
0—8  Idter  Wasser  anflOwn  kann. 

4)  Wird  in  Verbindung  mit  der  Insecticidbehandlun|^  nicht 
wenigstens  im  ersten  Jahre  der  ganze  inficirte  Weingarten 
gedüngt  and  dieses  Verfahren  im  zweiten  und  dritten  Jahre 
an  den  schwach  gebliebenen  Stellen  wiederholt,  so  bleibt 
als  noth wendige  Folge  die  Wiederkehr  der  Vegetationakraft 
und  Production  aus. 

5)  Der  Boden  muss  häufiger  bearbeitet  werden,  als  es  bisher 
fiblich  war,  wenigstens  wShiend  der  B^nerationsperiode, 
welche  bei  stark  erkrankten  Wein|^irten  drei  Jahre  dauert. 

6)  Bei  sonst  gleichen  Umstanden,  gleicher  Bodenbeschaffenheit 

und  fjleirher  Bebrindlung  erbolfn  sich  junge  Reben  und 
Stöcke  mittleren  Alters  rascher  unter  der  conibinirten  Ein- 
wirkung von  lusecticideu  und  DüngstoÖ'en,  aia  alte  Stöcke. 

Bs  ist  unmöglich,  die  üntenehiede  im  ^^dentandavermögen 
genau  anzugeben,  welches  die  ▼erscbiedenen  entopfttsdien  Yarie- 

täten  allenialiii  Kenitzen  mögen. 

7)  Um  für  die  Vep^etation  gefahrlos  zu  bleiben,  dürfen  Schwefel- 
kohlenstoff und  Kaliumsulfocarbouat  nur  m  cuituraieu  Dosen 
angewendet  weiden,  d.  h.  Tom  ersteren  150  bis  höchstens 
260  Sgl  pro  Hektar,  Tom  letateren  600  Kg. 

Bei  dem  Zustande  allgemeiner  Infection,  in  wdobon  sich  die 
Weingärten  Frankreichs  befinden ,  sind  die  sogenannten  Aus- 
rottungsbehandlungen, durch  welche  man  eine  Eegion  oder  ein 
erSsseree  Gut  schützen  will,  ganz,  zwecklos;  denn  sie  sind  f&r  die 
Pflanze  fast  immer  tOdtUch  und  verhindern  die  Aosbreitiing  der 
Seuche  nicht. 
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8)  Bei  Anweni^nnf?  cnlttiraler  Dosen  von  Schwefelkohlenstoff 
oder  Kaiin msulfocarbonat  entgeht  meistens  eine  jj^ewisse  Men^e 
Insecten  der  giftigen  Einwirkung  und  vermehrt  sich  dann  rapid 
m  den  Monaten  Juli,  August  und  September,  je  noiclidtom 
die  Behandlung  eine  mehr  oder  minder  vollkommene  und 
der  Erkrankungsgiad  der  Stöcke  ein  mehr  oder  minder 
hoher  war. 

9)  Die  Insecticidbehaiidiung  muäs  alljährlich  wiederholt  werden, 
denn  eine  einzige  Lücke  in  den  Behandlungen  würde  das 
Resultat  aller  firüheren  vemiditett* 

10)  Gulturaie  Behandlungen  gegen  das  Ende  der  VegetatiomBK 

periode,  zur  Zeit  der  sogenannten  nenerlichen  Tnvf\';?on, 
geben,  sie  mögen  mit  Schwefelkolilenstoü'  oder  mit  Kalmm- 
sulfoc^rbonat  vorgenommen  werden,  was  die  V  ertilgung  von 
Inaeeten  betrifft,  nur  mittebn&ssige  Resultate,  wel^e  in 
keinem  Veshältnisse  zu  den  Kosten  und  zu  den  um  diese 
Zeit  grösseren  Schwierigkeiten  der  Ausföhrung  stehen. 

Die  beste  Zeit  rar  Behandlung  ist  Anfang  November  bis  Ende 

März. 

11)  Gemischte  Behandlungen  mit  halben  Dosen  in  Wasser  ge« 
lAsten  Sulfocarbonates ,  in  Grübchen  am  Fusse  der  Stocke 
j^egossen ,  und  halben  Dosen  Schwefelkohlenstoff  auf  den 
übrigen  Boden,  vom  Wurzellmlse  entfernt,  in  Anwendung 
gebracht,  acheinen  sehr  gute  Resultate  zu  geben,  wenn 
nebstbei  auch  alle  übrigen  Bedingungen  in  Bezug  auf  Boden- 
beschaffeoheit,  Dttngung,  Bearbeitung  nnd  Alter  der  Stöcke 
erflUlt  sind. 

Ihre  ausgedehntere  Erprobung  ist  anznempfieblen. 

12)  Seihst  bei  der  Bt^lmndlung  mit  culturalen  Dosen  ruft  der 
Schwefelkohlenstoff  in  seiner  jetzigen  Anwendnngsweise,  d.  h. 
in  flüssigem  Zustande  iujicirt,  bisweilen  Schädigung  der 
Vegetation  henror. 

Die  Ursachen  dieser  UnfftUe  scheinen  xa  eda: 

a.  ÜnregelmSssiges  Fmictioniren  derYertheilnngsinstmmente, 
woraus  zu  grosse  Dosen  resultiren. 

b.  Anwendung  des  Schwefelkohlenstoffes  wfthiend  sehr  nasser 
.Tahreszeit  in  dnzchweiehtem  Boden  Hheat  nndnrchlRsiigem 
Untergrund. 

c  TTebennässige  Dnrchtrftnknni?  »tark  tbonhaltigen  Bodens 
durch  Niederscheld»!  währciul  odfr  unmittelbar  niith  der 
Behandlung,  was  dann  dieselben  Wirkungen  verursacht, 
wie  ein  nndurchlftasiger  Untergrund. 

13)  In  leichtem,  durchlSesigem  Boden  mit  grobechottrigem  oder 
kalkigem  Untergrunde,  wo  das  Wasser  guten  Abzug  hat, 
ruft  aer  Schwefelkohlenstoff  nie  Be.schädigungen  hervor,  selbst 

bei  ren'nerischer  Witterung  nicht.  Ausnahmsfälle  kommen  nur 
bei  sehr  geschwächten  otöcken  vor,  welche  übrigens  auch 
unter  allen  Wittenuu^sverhältnissen,  in  jeder  Bodengattung 
und  bei  jeder  BehaniQnngsweiae  va  Qrunde  gehen* 
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14)  Das  EaliDiiunlfocaiboiiat  ruft,  in  cultanden  Dosen  an- 
gewendet, welcher  Natur  Boden  und  Untergrund  auch  sein 
mögen,  nl^  für  die  Rtr>rke  tödtlich  verlaufende  ünliille  her- 
vor. Ausgeuüuimen  sind  dabei  wieder  hochgradig  ge- 
schwächte Reben ,  welche  übrigens  ohnehin  nadi  Kurzer 
Zeit  von  selbst  abgestorben  wftren. 

Doch  teheint  ee  angezeigt,  die  sogenannten  R^nerations- 
bebandlnngen  mit  Üosen  von  100-  120  uramm  pro  Stock,  n>nvohl 
das  noch  cnltarale  Dosen  sind,  im  Mai  oder  Juni  mit  Hücküicht 
auf  die  mebr  oder  minder  ▼Ofgeschrittene  Veffetation  unterbleiben 
zu  lassen. 

15)  Sowohl  in  Folge  seiner  Zusammensetzung,  als  auch  in  Folge 
des  Umstandes ,  dass  seine  Anwendung  mit  Hülfe  grösserer 
Wassermengeu  geschieht,  welche  die  die  Behandlung  unter- 
vtdtMnden  DüDgeiuitlel  tösen  and  in  assiniilirbate  Form 
bringen,  sfrllt  das  Kalinnsolfocarbonat  die  Reben  in  den 
meisten  Fällen  rascher  imd  Tollstindiger  her,  als  der 
Schwefelkohlenstoff. 

16)  Vermöge  des  doppelten  Vorznges  seiner  üngefahrlichkeit 
für  die  Reben  und  der  grösseren  Sicherheit,  mit  welcher  es 
den  Ertrag  herstellt,  ist  das  Sulfocarbonat  überall  dort,  wo 
es  angewendet  werden  kann,  Tonnuiehen. 

17)  Die  jShrliehen  Auslagen  fbr  die  cultnnde ,  auf  Vertilgung 
des  Insectes  abadelende  Bel  an  llung  mit  Schwefdkohlensto^ 

schwanken  gegenwärtig  zwischen  130  und  170  Francs  pro 
Hektar,  betragen  also  im  Mittel  und  in  runder  Zahl  150  Frcs. 

18)  Die  jährlichen  Auslagen  für  die  insecticide  Behandlung  mit 
Kaliumsulfocarbonat  betragen  bei  Anwendung  der  mecha> 
nischen  Vorrichtungen  der  Unternehmung  üumbert  und 
Moni  liefert,  je  nadi  der  Saehlage  350  bis  600  Francs. 
Als  Grondlage  fttr  Berechnungen  kann  man  für  das  ente 
Jahr  500  Franea  filr  die  fol^nden  Jahre  400  Francs  an- 
nehmen. 

19)  Die  Aus!rtL!:on  für  Dünger  im  ersten  Jahre  der  hVprenerations- 

behandlung  ist  bei  Anwendung  von  Schweieikohlenstoff  auf 

300  Francs  pro  Hektar  zu  yeranschlagen. 

Auf  die  erste  Dfin^ng  haben  dnreh  eine  bestimmte  Reihe  von 
Jahren,  weitere  gepignete  r»im^^iinc:pn  m  folgen,  welche  pro  Jahr 
und  Hektar  nichl  unttT  IhO  Fiducs  Kosten  verur.siichen  werden. 

20)  Bei  Anwendung  des  Kaliumaulfocarbouates  kann  die  Auslage 
för  Ddnger  im  ersten  Jahre  der  Regeneration» -Behandlung 
anf  200  Francs  pro  Hektar  Teranschlagt  werden. 

Dieaer  ecetm  Düngung  haben  durch  unbestimmte  Zeit  weitere 
geeignete  Düngungen  zu  folgen,  welche  pro  Jahr  und  Hektar 
nicht  unter  100  Francs  Kostf-n  verursachen  werfl'-n. 

21)  Im  Durchschnitte  wird  die  um  rliissliche  Vereinigung  von 
Insecticideu  und  Düngmitteln  pro  Hektar  kosten: 
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Im  enteil  Jahze:      Ffir  Schwefelkohlenstoff  .  450  Francs. 

,   Kaliumsulfocarbonat  .  700  « 
lud.  folgenden  Jahren:  ,  Schwefelkohlenstoff  .  300  « 

,  Kaliimuiilfocarbonafc  .  500  , 

22)  Vorstellend  angegebene  Aualayi^n  sind  hoch  gegriffen,  und 

für  vollständige  Behandlungen  berechnet,  welche  sicheren 
Erfolg  p-HcTi.  In  vielen  Füllen,  bnaonders  wenn  die  Be- 
handlung gleich  beim  ersten  Auftreten  des  Uebels  geachiehtf 
werden  sie  beträchtlich  niedriger  sein. 

23)  Ausser  den  im  Vorstehenden  besprochenen  Inseciiciden  scheint 
auch  Schwefelkalium  gfinstige  Resaltate  zn  liefern. 

Ein  eiogehendes  Studinm  dieaea  Stoffes  wftre  so  empföhlen. 

24)  Da  man  nicht  ffeoan  weiss,  welchen  Weg  jene  Insecten  Ter- 
folgen,  deren  Aufgabe  die  Qrfindung  neuer  Colonien  oder 
die   Auffrischung   der   erschöpften   Fruchtbarkeit  des  nn- 

eflügelten  Wurzelinsectes  ist,  kann  die  Bepinselung  der 
töcke  mit  Insecticiden  nicht  als  sicheres  Mittel  empfohlen 
werden,  gesunde  Beben  zu  sehfitzen  oder  die  Anzahl  der 
Parasiten  auf  den  Wurzeln  kranker  zn  Termindern;  doch 
scheint  diese  Vorgangsweise  die  Behandlungen  wirksam  zu 
unterstützen. 

Ueber  diesen  Gegemtand  sind  erat  vollständige  and  bewei»- 
krftftige  Stadien  tn  maohen. 

25)  Weder  erwiesene  Thatsachen,  noch  speculative  Schlllsse  ge* 

statten  die  Voraussicht,  dass  die  in  der  vorstehend  be- 
schriebenen Weise  hergestellten  und  in  Ertraj?  erlinlten<'n 
Breben,  wenn  die  Behnndlung  fortgesetzt  wird,  nach  längerer 
oder  kürzerer  Zeit  noth wendig  werden  zu  Grunde  gehen 
mftssen. 

Vergleichende  Versuche  mit  Schwefelkohlenstoff  und  Schwefel- 
leber (Kaliumpolysulfid)  ergaben  G.  v.  Horväth ')  (Budapest),  dass 

letzteres  Mittel  sehr  viel  schwächer  wirke,  als  ersteres,  da  die  mit 
iSchwefelleber  behandelten  Stocke,  welche  iin  .Tiili  nur  sehr  wenige 
Rebläuse  zeigten,  im  October  mit  einer  gruHnen  Menge  dieser 
Thiere  bedeckt  waren,  wührrad  eine  solche  Vermehrung  an  mit 
Schwefelkohlenstoff  behandelten  Reben  in  demselben  Weingarten 
(Farkasd)  nicht  zu  constatiren  war.  Ausserdem  ist  die  Schwefel- 
leber  kostspieliger. 

In  durchaus  entgegengesetztem  Sinne  berichtet  J.  Bolle*) 
über  Eriaiiruugen  und  Versuche,  die  in  Frankreich  mit  Schwefel- 
icher gemacht  wurden.  Hanach  wird  das  Mittel  in  Mengen  Ton 
100  Gr.  pro  Stock,  gemisdit  mit  1«  <  gleichen  Menge  Ammoninm- 
Sulfat  resp.  neuerdings  an  Stelle  des  letzteren  mit  gut  ver- 
rottetem Stallmist  angewendet.   Das  Gemisch  wird  10  — 15  cm 


')  Weinlaabe.   im  XIV.  571. 

»)AttieaMmoffisdd]air.8octetk  agraria  diOoiiaa  im  UXpag.!!?. 
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tief  derartig  untergebracht,  dass  man  die  den  Stock  umgebende 
Erde  im  Umkreise  von  40  —  50  cm  entfernt  und  nach  dem  gleich- 
mSssigen  Yertheilen  des  Desinficiens  und  des  Düngers  die  Grabe 
wieder  zuschüttet.  Im  Jahre  1881  wurden  2000  ha  derartig 
behandelt  und  meint  Verf.,  dass  die  Anwendung  des  Mittels  sich 
zweifellos  erheblich  steigern  werde,  da  der  Preis  desselben  be- 
deutend geialleu  sei.  Als  besonderen  Vorzug  hebt  ßolie  die  Mög- 
lichkeit der  Verwendung  in  jeder  Jahreszeit  hervor;  zur  Erhöhung 
und  Sichenrag  der  Lemxmg  des  Mittels  empfiehlt  sich  ein  Nach- 
spfüen  mit  5— >10  Liter  Wasser.  Namentlich  in  lockeren,  friBchen, 
etwas  fenc]it*>n  Böden  soll  sich  das  Mitt*'I  )>ewährt  haben  und 
femer  besoiicierä  bei  schon  stark  betaüeuem  VVurzeiatock  gute 
Dienste  leisten. 

Die  Frage  der  Verwendung  des  Erdpeches  von  Judäa  zur 
Bekämpfung  der  Phylloxera  (s.  d.  Jahresberidit  1879.  II.  32)» 
welche  de  Bertou')  zuerst  anregtOf  wird  von  Neuem  in  Frank- 
reich besprochen  nnfl  fitate  persischer  und  arabischer  Schriftsteller 
angezogen,  auch  mitgetheilt,  dass  das  Minisieriam  Proben  des 
Erdpeches  zu  Versuchen  bescbaÖt  habe. 

E.  Fischer^  empfiehlt,  das  Naphtaiiu  seines  penetranten  ^'g****"»- 
(}eruelies,  seiner  Unlösuchkeit  in  Wasser  und  seiner  verhiltnifls- 
massig  geringen  Flüchtigkeit  wegen,  durch  Unterbringen  am 
Rebstocke  gegen  die  Reblaus  zu  verwenden.  Verf.  stell to  in  Bor- 
deaux Versuche  an,  ebenso  ein  Privatmann  in  Langenzersdorf 
bei  Wien.  Die  Resultate  sind  noch  abzuwarten.  Da  das  Naph- 
taJin  Nebenprodudi  ist,  so  wtid  seine  Msasendnntsllang  wohl 
Schwierigkeiten  bereiten,  der  Preis  beträgt  gegenwärtig  1  Mark 
pro  Kg. 

Nach  Dr.  Mandon's^  (Limoges)  mit  grosser  Reclame 
empfohlenem  neuen  Mittel  wird  eine  Auflösung  von  1  Theil 
Phenol  in  lOü  Theiien  Wasser  durch  einen  kleinen,  zugespitzten, 
an  der  Rebe  zwischen  Holz  und  Binde,  in  ein  zuvor  geoohrtea 
Loch  eingeführten  Trichter  ans  Zinkblech  mit  dem  Safte  der 
Pflanze  gemischt.  —  Abgesehen  Ton  der  Gomplicirtheit  dieser 
Manipulation  liegen  bisher  weder  genügende  Erfahrungen  über 
die  \Virksamkeit  des  Mittels  gegen  die  Reblaus ,  noch  darüber 
vor,  üb  der  nach  diesem  Verfahren  gekeiierte  Wein  nicht  mit 
EKosoffCeecfamaek  behaftet  ist.  (?— ?  W.) 

Der  nngarischen  Reblaus- Vewnchs -Station  ♦)  gingen  yben  ^^^^ J^;^,^^ 
anderen,  gegen  die  Reblaus  Torgeschlagenen  IGtteln,  geschwenuter  hoizcssik 
Holzessig  und  holzessigsaures  Natron-Ammon,  zur  Prüfung  zu.  giTsiKsaur«» 
V.  Horvath  fand,  dasis  bei  directer  BerOhrong  Phjlloxeren  in 


•)  Comptes  rendns  1882.  04.  406,  569,  704. 

*)  Weinlaabe  1882.  XIV.  630  nach  E.  Fisoher.  La  NsphtalÜM  «ft 
auSdecine  et  en  agricultore.  Straasbnrff,  Trflbnsr. 
»J  Weinbau   1882.  VIIL  147. 

^  Rapport  «aanel  de     ststioa  pii9rllox6iq.iie  hongioiie  1881  L  l<i* 
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etwa  einer  Stande,  unter  dem  Einfluss  der  Dämpfe  der  Insecticide 
in  j>p.  4  Stunden  zu  Grande  gingen.   Die  IfiUel  haben  natfirlich 

keinerlei  praktische  Bedeutung. 

Fr.  König')  prüfte  die  Verwendbarkeit  der  Blausäure  ale 
iBMMcid.  Desinficiens.  Vor  ihm  hatto  }'oreit8  Mouillcfert  mit  Cyan- 
kalium  eipemneutirt  und  überaus  heftige  Wirkungen  der  durch 
die  Kohlensäure  der  Luft  aus  dem  C^aukalium  entwickelten 
BlaaeSnredfimpfe  auf  Pbylloxeren  and  Eier  derselben  beobachtet 
König  stellte  sich  im  Hinblick  auf  dieses  rektiy  gOnstige  Resultat 
vorerst  dio  .4ufg<ibe,  die  WirkunL"Mi  7.u  ermitteln,  welche  Blau- 
süun  (lampte  auf  Sämereien ,  Hoizptlaüzen  und  auf  grüne  saftige 
i^Üauzen  ausübe.  Verf.  gelaugte  dabei  zu  einer  Fülle  botan. 
interessanter  Beobachtungen,  die  wir  hier  übergehen  mfissen. 

Versuche  an  Insecten  bestätigten  durchaus  die  Beobachtung 
Mouillefert*8  and  gaben  im  Vergleich  mit  der  durch  den 
Versach  ermittelten  Empfindliehkeit  der  Pflanzen  gegen  Blau- 
srinrfM^ümpfe  die  erfonlerliche  (Jewisslirit  <l;itur.  dass  die  Empfind- 
lichkeit von  Insecten  einschliesslich  ihrer  Larven  und  Eier  eine 
weitaus  grössere  ist,  als  jene  selbst  zarter  Pflanzen  und  Pflanzen- 
tiieUe.  '/io  ^*  Dampfes  in  einem  Kubikmeter  Lnft  genügen 
zur  Tödtnng  fliegender  Insecten ,  Qr.  zur  Vernichtong  der 
Phylloxera  und  ilircr  Eier,  während  selbst  zarte  Pflanzen  20-  50 
Gr  ohne  Schaden  zu  nehmen,  ertragen  können.  Dem  grossen  Be- 
denken der  ausserordentlichen  Gefährlichkeit  des  Mittels  be^egiiete 
Verf.  durch  Construction  eines  Desinfectionsraumes,  der  mit  Blei- 
blech aosgescfalagen  and  darch  Kaatschakdichtang  der  Thfir  so 
geschlossen  ist,  dass  die  Blausänredämpfe  am  Aasfamen  ToUstSndig 
verhindert  sind  Die  T^hiu-^iiure  wird  m  Glasröhren  eingeschmolzen 
in  der  zur  Desintectiou  uuthigen  Menge  in  eine  Metnilhülse  ein- 
geführt, die  alsbald  geHchlossen  wird.  Durch  entsprechende  Hebel- 
Tonichtangen  lassen  sich  die  Spitzen  der  Btthre  abbrechen  aod  die 
aosfliessende  Sftare  gelangt  in  den  DesinfectioDsraam,  *) 

Versuche  mit  Harn ')  und  (da  man  darin  das  sich  entwickelnde 
Ammoniak  als  wirkend  aimahm)  mit  einer  Mischung  von  6  Gr. 
Chlorkalk  und  3  Gr.  Salmiak  in  1  Liter  Wasser  gelöst,  sollen 
bei  einzelnen  Reben  günstig  ausgefallen  sein,  grössere  Versuchs* 
reihen  sind  nicht  anf^stellt  wonten. 

Pellicot  und  Jaubert^  machten  l^i  der  Bdiandlung  der 
Beben  mit  einer  Ldsong  von  1  Kg.  EisenTitriol  in  2  Liter  Wasser, 


')  Weinlaabe  1882.  XIV.  108;  auch  La  vi^a  e  la  cantina  1881  IL  48. 

AVir  müsaeo  uns  h'wr  anf  vorstehende  kurze  Mittheilung  beHchränken, 
nnterliwaen  aber  nicht,  aul  dm  1842  bei  £.  Ulm  er  in  Stuttgart  erschienene, 
für  den  Botaniker  wie  Zoologen  gleieh  tatereoBante  Büchlein  des  Verfiuten: 
.Studien  über  DfHinfcction  der  Pflanzen  gegen  PhjUaiera  ond  aadeisr  In- 
secten*, besouderd  aufmerknam  /.u  machen. 

»)  Weinlaube  1882.   XIY.  8. 

*}  Cojni>tea  nndas  1882.  2L 


Digitized  by  Google 


47 


welche  sie  im  Winter  zur  Vemichtang  der  Sporen  der  Anthrak- 
1I0S8  ansfUiTfceD,  die  Bflobiditung ,  &m  die  Fh jUoxam-Intilioii 
in  den  so  behandelteti  Weinbergen  etil!  zn  stehen  sdiien. 

Eb  ist  daher  za  verniuthen,  dass  obiges  Mittel  auch  einen 
tfidtenden  Einfloss  auf  die  Wintereier  der  Keblaus  ausübte. 

A.  Boyrean')  (la  Kochelle,  Prankreich)  hat  sich  im  deut- 
schen Reiche  ein  neues  Mittel  gegen  die  Keblaus  pateutireu  lassen. 
(D.  R.  P.  Nr.  17,8öb)  Dasselbe  besteht  aus  15  Kg.  Natrinm- 
l^osphat,  5  Kg.  Ammoniumphosphat,  20  Kg.  Safaniak,  15  Kg. 
Kaliumsulfat,  25.  Kg.  Soda,  30  Kg.  Schwefelblüthe  und  890  Kg. 
Eisenvitriol,  welche  Bestandtheile  mit  dem  inficirten  Erdboden  zu 
vermengen  sind. 

A.  Roux*)  (Seon  -  Saint  -  Henri  bei  Marseille)  hat  ein  Oel pi,^i°oxer». 
(nach  Fihchthran  riechend)  componirt,  weicli»  s  als  ,Mo2aiubique-  oei. 
oder  Anti-Pbylloxera-Oel*  in  den  Handel     iau<rt  und  steigende 
Nachfrage  hat.   Dasselbe  soll  nicht  nur  die  Heblaos,  sondern 
alle  tbiäischen  nnd  pflanzlichen  Parasiten  tödten. 

Die  sehr  pomphafte  Anpreisung  hat  sieh  jedoch  als  Schwindel 

herausgestellt. 

Obwohl  die  Weinberge  von  M.  Perret  (in  Tulling,  Isere) 
seit  fünf  Jahren  von  der  Reblaus  befallen  und  die  angegrüienen 
Stocke  nicht  ausgerissen  wurden,  erzielt  obiger  Besitzer,  so  be- 
richtet Valery  Mayet*)  doch  Aber  100  Hdrtoliter  pro  Hektar, 
indem  er  seine  Reben  aUe  3  Jahre  pro  Hektar  mit  etwa  fi0,000Kg. 
des  folgenden  DQngergemisches  beföhrt: 

Abgeschnittenes  Rebholz,  Gerberlohe  n.  SSgespahne  .  25  000 

Stallmist   25  000 

Sauren  Kalksupeiphosphat   1  200 

Chlorkalium   250 

Kupferritriol   100 

öl  550 

0.  Saintpierre  vertheidigte  eine  Anlage  alter  Reben  in 
Kochet  bei  Montpellier  erfolgreich  durch  alijähriiche  Düngung 
mit  2 — 300  kg  Kaliumsulfat  pro  ha,  wfthrend  Fermaud  in  Las 
Sorres  dasselbe  günstige  Resultat  mit  100  Gr.  pro  Stock  erzielte. 
So  berichtet  A.  L  e  v  i ').  Auch  auf  den  Versuchsleldern  von  Las 
Sorres  koimteu  nach  (Icmselben  Verf.  sowohl  durch  Kaliumsulfat 
wie  —  obgleich  weniger  gut  —  durch  Chlorkalium  die  Keben 
einigennaassen  vor  der  RelSaus  gesdifitzt  werden.  Zeigten  beide 
Parcellen  zwar  die  Spuren  stattgeftmdener  InTasion,  so  befimden 


Dentaobe  Landw.  Preme.  ÜL   1981.  288. 

Weinlaobe.    1882.    XIV.    158  u.  223. 
*\  Com^tes  rendna  1882.   »5.  975. 

^  Los  insecticides  et  les  vignes  am^icaines.  Sep.  lkwk  pag.  0{  «oa 
Bcvue  aat^hyUozdriqne  intematioiiale. 
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sie  sieh  dooh  Immerhin  in  besserem  Zustande,  als  die  mit  Snlfo- 

carbonat  oder  Schwefi^ohlenstoff  behandelten.  Nur  diese  vier 
Versuchsfelder  Hessen  irgend  welchen  Nutzen  des  angeweudeten 
Schutzmittels  erkeiuieu,  iinnitten  der  nach  Hunderten  zählenden 
Veräuche  mit  den  verachiedeuäten  Xnsecticiden. 

Nadi  den  in  Frankreich  gesammelten  Erfahrungen  setzt  jedes 
Cnltur-DesinfectionsYerfahren  starke,  reichliche  Düngung  voraus. 
Bolle  ')  oerichtet,  dass  sich  pro  Hektar  am  Besten  bewiOirt  hätte 
ein  0 -iiiisch  von  100  kg  Kali,  50  kg  Sückatofi:  und  30  kg  Phos- 
phor»uure. 

D.  R.  P.  El.  16  Nr.  18637  erhielt  E.  Roeh*),  Paris,  auf 

eine  Mischung  von  gepulverter  Kieselsäure  oder  einem  Thoneide* 
Silicat  mit  Theer  und  KaUumpikrat.    Dieselbe  soll  zur  Dtlngang 
TOn  Rebwnrzeln  und  als  insectenW)dtendes  Mittel  dienen, 
riifoinii  Maistre*)  bewässert  seine  Weinberge  mit  dem  besten 

Erfolg  etwa  alle  14  Tage  zu  jeder  Jahreszeit  mit  den  Abwässern 
der  Wollv^achereien  zu  YillneuTette.  Dieselbe  bereichern  den 
Boden  an  Kali.  Verf.  leitet  hier  gOnstige  Besnltate,  aber  haupt- 
sächlich aus  dpr  Wasserznfulir  ab. 
r-iunzung  Yyyj.  pflanzunij  der  Keben  in  Sandboden ,  in  welchem  sie 
in  Sand,  bekanntlich  von  der  Phylloxera  verschont  bleiben,  macht  F  o  e  x  ') 

Sfontoellier)  einige  Bfittfaeflungen.  Der  Boden  muss,  um  wirkUch 
e  Phylloxera  abzuhalt€n,  mekc  als  60  reine  Kieselerde  ent- 
halten, und  wenigstens  bis  in  die  oberen  Schichten  des  Untergrundes 
hinein  dieser  Bedingung  entsprechen  Vor  der  Anpflanzung  der 
Reben  soll  der  Boden  tief  durchgepüügt  und  dann  durchgestochen 
werden,  um  ihn  sv  dnrchlflften  nnd  zu  lockern.  Die  Sommer^ 
mngrabung  und  das  Hauen  müssen  unterbleiben,  weil  der  allzu- 
sehr gelockerte  trockene  Boden  leicht  fortweht,  er  mnss  deshalb 
mit  lunsen  oder  ähnlichen  Pflanzen  bederkt  werden. 

Düngung  ist  uueriässlich ,  dieselbe  soll  die  lockere  Be- 
schaüenheit  des  Bodens  aber  möglichst  nicht  verändern.  Staubige, 
trockene  DOngerarten  sind  daher  dem  Stallmist  ▼orzoziehen. 

Ffir  die  Anpflanzung  auf  Sandboden  eignen  sich  am  besten: 
Aramon,  Petit-Bouche,  Cinsant,  Carip^ane  und  Cliasselas. 

G.  V.  Horvath  berichtet  aus  Ungarn,  dass  überall  da,  wo  der 
Boden  75^o^^*^3^^^^d  enthält,  Phylloxeren  sich  nicht  finden  lassen 
and  dass  solch  sandige  B9den,  wenn  sie  auch  mitten  im  Infiections- 
gebiete  liegen,  bis  jetzt  von  der  Reblaus  verschont  blieben.  Ver- 
lauste Stecklinge ,  die  versnchsweise  in  mit  Sand  gefüllte  Kisten 
gepflanzt  wurden,  hatten  innerhalb  lö  Tage  alle  Rebläuse  verloren, 
^ie  ungarischen  Sandböden  enthalten  zuweilen  hia  89  7o  Sand). 


')  Atti  e  memorie  della  i.  r.  Soeietk  agraria  cU  Qoritia  1882.  XXL  M. 
')  Dingler's  Polvtechn.  Journal  1882.  MO.  866. 
*)  Comptes  renduB  1882.  95.  414. 
Wehüanhe  1882.  XIV.  66&  nach  Fofo:  Praktiflohe«  Baadbaeh  des 

Weinbau  es. 

*)  Kapport  aimuel  de  la  Station  phyllox^que  iiongroise  1881.  i.  10. 
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3.  Einfflbning  widerstandsfähiger  Reben. 

Oberlin  )  s<hliessfc  sich  der  bekannten  Theorie  von  der  ürMdieo 
Herkunft  der  Nichtwiderstandsfiihigkeit  der  Reben  als  Folge  der  wilor- 
,barl)aris!clion  Verstümmplmi^j  unserer  Cultiirmethode"  an  inKl***'*^^!^'^' 
hebt  besonders  hervor,  dass  bei  verletzten  Schnittlinien  das  Mark 
verfaule  und  hierin  die  erste  Ursache  von  Krankheiten  zu  er- 
blicken Bei.  Ibm  treten  Rasch  und  R.  Goetbe')  mit  ibren 
Erfahrungen  über  Rebsämlinge,  denen  namentlich  Ersterer  eine 
besonders  Ii  tr  olle  Aufmerksamkeit  gewidmet  hat ,  entgegen, 
durch  die  Behauptung,  dass  die  Sämlinge  (lurchaus  nicht  wider- 
standsfähiger gegen  Kälte  und  verschiedene  Kebkrunkiiciten  seien, 
daes  sie  onoe  Schnitt  belassen  unbrauchhare  Frdchte  bringen«  und 
dass  keine  Wahl  übrig  bleibe,  als  Veredlung  auf  widerstandsföbige 
Sorten.  Kasch  theilt  aucli  mit,  dass  er  dnrch  Hybridinmg  Ter^ 
sucht  habe,  die  guten  Eigenschatten,  nach  dem  Princip  der  Zucht- 
wahl, auf  Reben  gegenseitig  zu  übertragen,  dass  der  Erfolg  aber 
ent  abzuwarten  sei. 

0.  M filier')  constatirte.  dass  gewisse  Tbeile  der  Rebwurzebi 
in  Bezug  auf  Consistenz  Abweichungen  zeigen  und  behauptet,  dass 
diese  anch  der  Grund  grösserer  oder  geringerer  Widerstandsfähig- 
keit sind.  Verf.  untersuchte  25  verschiedene  Vitis -Varietäten 
und  zwar  2  Yitis  aestivalis,  4  Vitis  riparia,  5  Vitis  Lubrusca, 
2  amerikanische  Bastarde  und  12  Varietäten  von  Yitis  Tinifera. 
Ungeachtet  der  Verschiedenheit  des  Unt^suchungamaterials  zeigten 
sowohl  der  Kork,  als  auch  die  Gs-ta-shündel  sämmtHcher  Varie- 
täten iu  Bezug  auf  ('üiisibtenz  kt-iue  Unterschiede.  Die  durch- 
schnittliche Zelleugrösse  betrug  bei  allen  0,148  Mikromiiiimeter, 
und  auch  die  Zellenwandung  zeigte  je  nach  dem  Alter  der  unter- 
suchten Wurzel  nur  sehr  geringe  Abweichungen.  Markstrablen 
und  Grundgewebe  dagegen  Hessen  in  Bezug  auf  Zellengrössp, 
Wanddicke  und  Mächtigkeit  sehr  wesentliche  Unterschiede  er- 
kennen. Gegenüber  den  amerikanischen  Varietäten  sind  bei  den 
enropSiscben  die  Harkstiahlenzellen  gross,  die  Zellwandungen  aber 
dünn  und  nicht  verholzt,  wodurch  die  Consistenz  erheblich  ver- 
mindert wird.  Diejenigen  amerikanischen  Varietäten,  welche 
ebenfalls  einen  schwächeren  Bau  der  Markstrahlen  zeigen  (wie 
z.  B.  die  Isabeüa- Arten)  widerstehen  erfahrungsgemäss  der  Phjl- 
loxera  nicht.  In  Bezug  auf  das  GmndgeweM  zeigen  die  con- 
aistenteren  Arten  geringere  MSchtigkeit  desselben,  kleine  Zellen 
und  dicke  Zellwände.  Die  grösste  Consistenz  wurde  bei  Jflieqaez, 
Vitis  Solonis  und  York-Madcirt  heoh  tclitet,  hinter  denen  unsere 
europäischen  Varietäten  in  dieser  Beziehung  weit  zurückstehen. 

Die  graduellen  Unterschiede,  welche  sowohl  die  europäischen 
wie  such  die  amerikanischen  Reben  hinsichtlieb  der  Consistenz 


')  Ampelographische  Beriehte  1883.  III/ Nr.  4. 

»)  Ebendaselbst.  No.  5. 

>*  Wiener  Landw.  Zeitung  1882.   M.  58. 
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der  Wurzeltheile  aufweisen,  machen  die  £rscheinunff  verständlich, 
dasB  onaere  eiirop&iBehen  Arten  verschieden  schnell  aer  Phylloxen 
anheim  fallen,  sowie  die  Thatsache ,  dass  auch  bei  den  ameri- 
kanischen Sorten  eine  grOasere  oder  geringere  Widerstaadafthig^ 
keit  beobachtet  wird. 

Nach  einer  grösseren  Studie  von  i}.  Foex  ')  theilt  H.  Goethe') 
dessen  Erfohrungen  über  die  im  sfldlichen  Frankreich  erzogeneu, 
amerikaniBchen  widerstandsfähigen  Rehen  mit,  welche  9&  fSr 
alle  Länder  gleichen  Klimas  von  Bedeutung  sind. 

In  der  Leichtigkeit  der  Vermehrung  durch  Stecklinge  stehen 
«B  widSr"  Clinton  und  Taylor  oh<*?irtTi,    Es  folgen  Franklin,  Vialla,  Elvira 
Jjjj^  und  die  wilde  Riparia,  ziemlich  leicht  wächst  York's  Madeira,  schwer 
^»•rt-  Vitis  Soloiiiü  und  V.  rupestris. 
*™'        Die  höchsten  Preise  haben  lÜTira,  TorVs  Madeira  und  Vitie 
Bolonis,  mittlere  Yialla,  Franklin  und  Y.  mpestris,  die  niedrigsten 
Clinton,  Taylor  und  die  wilHf  Riparia. 

Der  Waclisthumsenergie  nach  bilden  sie  folgende  absteigende 
Reihe:  iu^lur,  Elvira,  V.  Solonis,  wilde  Riparia,  Clinton,  Vialla, 
y.  rnpesfans,  Tork^s  lihdelra. 

Die  wenigen  Daten  über  das  Gedeihen  europäischer  Edelreiser 
auf  amerikanischer  Unterlage  vereinigen  sich  dahin,  dass  Aramon, 
Carignane,  Petit-Bouschet,  Terret  noir.  Cinsaut,  Morrostel  auf 
Clinton  —  Terret-Bourret,  Ohasselas,  Muscat,  Olivette  auf  Taylor  — 
Aramon  und  Petit-Bouschet  auf  V.  Solonis  —  Carignane,  Aspirant, 
Aramon  nnd  Cinsaut  anf  V.  riparia  gut  gediehen. 

Gering  auch  sind  die  Erfahrungen,  betoefia  der  Bodenanpassung 
der  widerstandsfähigen  Amerikaner.  Im  Allgemeinen  sagen  sandige 
und  durch  Eisenbestandtheile  roth  gefärbte  Böden  ihnen  am 
meisten  zu  (Vergl.  hierau  d.  Jahresbericht  1881  IV.  55).  Die 
nSheren  Angaben  sind  im  Original  za  vergleichen. 

Der  Einfluas  des  Klimas  ist  noch  sehr  wenig  bekannt.  Zur 
directen  Weinerzeugung  eignen  aidi  die  AestiTalisarten,  besonders 
Jacquez  und  Ilerbeniont,  welche  allerdings  nur  in  südlichen  Ge- 
genden ganz  au8ieii"en  und  leider  von  Mehlthau  und  Brenner 
sehr  leiden.  Für  Unterlagen  zur  Veredlung  sind  am  vurzUglichsteu 
die  ttiparia- Arten  und  beaonden  Y.  Solonis,  welche  allen  klima- 
tischen Verhältnissen  gewachsim  und  in  Besog  auf  Bodenbeachaffen- 
heit  nicht  zu  wählerisch  ist. 

Verf.  knüptt  dann  hieran  seine  eigenen  Erfahrungen  au, 
weiche  sich  auf  die  Zanisrebe  {WiHa  iSülonis),  Vitis  riparia,  York's 
Madeira  und  Clinton  beziehen.  Die  Fortpflanzung  der  ersten  durch 
Stecklinge  glückte  am  besten,  wenn  dieselben  zu  zwei  Augen  von 
der  Spitze  des  Kebholzes  geschnitten  m  Mistbeeten  angetrieben 
wurden.   Veredelungen  mit  Gutedel  und  Ezeijo,  namentlich  mit 


M  Manuel  pratiiuie  de  Viticnliur«  pour  la  reconstitatioii  de§  vignoblet 
laAddioiiaaz.  HoatpelUer.  188L 
Wetnlaabe  I^.  XIY.  14. 
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leteterem,  gedieiieii  sehr  pfut.  Vitis  riparia  liisst  sich  leicht  ver- 
mehren, hat  aber  sehr  dliinies  Holz;  den  gewöhnlichen  Reb- 
krankheiten encbeint  aie  wenig  zugänglich.  rork*8  Madeira  gieht 
Trauben  mit  Erdbeergeachmack.  Der  Most  zeigte  Mitte  October 
1880  einen  Zuckergehnlf  von  19,5.  1881  von  18,3%  hei  einem 
Säuregehalt  von  beziehungsweise  0,94  und  0,02  Veredelung 
mit  Gutedel  gelang  ebeii»ogui,  als  bei  der  Zauisrebe.  Die  Er- 
&hniiigett  über  Cunton  waren  veraehiedener  ongOnatiger  Ver- 
lAltnisse  wagen  noch  wAir  mangel-  und  lückenhaft. 

Nach  den  Erfahrungen  welche  A.  Levi  ')  auf  zwei  Studien- 
reisen in  den  Departements  Tllerault,  Gard  und  Beuch es-du- 
ßhöue  während  der  Jahre  IböO  und  1881  sammelte  sind  alle 
Riparia-  und  Aestivalis- Varietäten  zweifellos  wideratandsfähig 
gegen  die  Angriffe  der  Reblaus,  voranageaetEtt  dasa  die  sonstigen 
Bedingungen,  welche  Klima,  Boden  und  Lage  bieten,  den  Fremd- 
lingen zusagen.  Ist  dii^s  der  .  ho  ist  ihre  "BrfrafT.sfäliigkeit 
mcnt  nur  direct  höher,  als  diejeiu^t^  eiiiiif  iiiiisciier  lieben,  .sondern 
auch  die  auf  ihre  Wurzeln  gepfropften  V.  vinifera  liefern  reichere 
Ertrilge,^  als  sie  dies  sonst  TermOchten.  Verf.  erblickt  in  der 
Acelimatisirung  der  widerstandsfähigen  Amerikanerreben  das  ein- 
zige aber  auch  zweifellos  sichere  Mittel,  der  fieblauscalamität 
dauernd  zu  begegnen. 

Die  80  Sorten  amerikanischer  Rebeu,  welche  auf  den  V^er- 
sochsfeldem  des  Departement  de  rH^ianlt  ni  Mas  de  Las  Sorres 
cultivirt  wurden,  sind  im  Jahre  1881  bis  auf  3,  eine  Riparia, 
York's  Madeira  und  Jacquoz,  zu  Grunde  gegangen.  A.  Levi,*) 
welcher  diese  Thatsache  berichtet,  ist  der  Ans-iclit,  dass  hieran 
lediglich  der  ungeeignete  den  Amerikanern  nicht  zusagende  Boden 
schuld  sei,  unterstfltet  durch  das  auraahmsweise  ungünstige  Jahr. 
Derselbe  Verf.*)  berichtet,  dass  in  den  Gärten  von  ia  Gaillarde 
(Ecole  nationale  d''agriculture)  die  V.  riparia  Marion  in  den 
weissen  Boden  der  dortigen  Gegend  ausnahmslos  nicht  gedeiht, 
das.s  er  dagegen  dieselbe  Varietät  dort  auf  einer  Parcelle  in 
üppigstem  Flor  angetroüen  habe.  Man  hatte  daselbst  den  weissen 
Boden  lediglich  mit  einer  Schicht  rother  üirde  bedeckt  Verf. 
erklärt  diese  auiFallende  Thatsache  als  eine  Folge  der  dadurch 
erreichten  stärkeren  Durchwärmung  des  Bodens, 

Asiatische  Reben,   welche   al.s   wider.^taudsiahig  unter  den  wider- 
Namen  Katchebourie,  Opimau  und  Kawaury  von  G.  v.  Ilurvath*)  niiig- 
bezogen  wurden,  erwiesen  sieh  als  nicht  resistent;  es  sind  sanuntlich  i^Hp^. 
Yarietaten  der  Vitis  vinifera.  Brtwn. 

In  französischen  Blättern  begegnen  wir,  wie  schon  öfter  der 
Kunde,  dass  widerstandsfähige  Europäerrebeu  entdeckt  seien. 


*)  Lea  inHfcticidei»  et  le»  vi(^ueH  am^ricaineä.  Sep.  Druck  pag.  15  uus 
Revne  antiphyllox^riane  mteniatu»nale. 
')  Ebendaaelbat.  7. 
')  Ebendaselbst  9. 

^  Bapport  ananel  de  la  itation  phylloztfrique  hongroise  1881  L  85. 
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Bisher   haben  aber   diese   Behauptungen   stets   als  irrig 

erwiesen.  K^uA^^Jjjs  wird  drei  Rebsorten  Widerstandsfähigkeit 
xulcbizesafffc,  ^imd  -vmaz 

Monrisco  preto  aus  Portugml. 
.Bmqiiet  von  Nizza. 
Vitis  nocera,  nocera  nera  aus  Sicilien. 
Die  Richtigkeit  des  Obigen  bleibt  abzuwarten. ') 

A.  LeTi*)  bestfttigt  die  Ton  Pe  Iii  cot")  zuent  mitgetheflte 
hervorragende  Widerstandsfthigkeit  der  Golomband-Rebe  einer 
französischen  V.  vinifera. 
dor^Amerik        ^"  ^''^''^  iiiiiclit  nachstehende  Mittheihin^en  über  die  Au- 
Reben  'sDrüche  Verschiedener  Amerikaner  Beben  an  die  physikalische 
Mchaffenheii  des  Bodetu.   Nadi  dem  Verf.  gedeihen: 

In  tie^rtlndigen,  frachibaren,  Mschoi  BOden: 
duuunghaiDf 

Jacquez, 

Solonis. 

lu  tie^ründigen,  etwas  bündigen  doch  leicht  auAtrocknesden 
Böden : 

Canmngham, 

Jacquez, 
Uerbemont, 

Solonis, 

liiparia  silvutica. 
In  tie4Frflndigen  mittleren  Böden,  die  im  Sommer  nicht  allzu- 
sehr  anetrocknen: 

Jacqnez. 
Cunninj:fhiim, 
Black-July, 
Solonis, 

Riparia  ailvatica, 

Viaila, 

Taylor. 

In  leichten,  steinigen,  tiefen,  im  Sommer  nicht  allzu  leicht 
austrocknenden  Böden: 
Jacques, 
Cunningham, 
Herbemont, 

Clinton  (der  Boden  sei  nicht  zu  kalkreich), 

Via  Ha, 

Taylor, 

Bipaiia  sUvatica, 
Bnpeetrifl. 

^  «)  Weittliiiibe  1882.  XIV.  4fl3. 

'i  L.>s  iiiMt'ctk-idi'x  ei       vif^m^i^  amtfrieanM«.  8ep.  Dmok  jmg.  8.  " 
Uevue  antiphiiloxehque  iuteruatiouale. 
*)  Mas  et  Polliat,  Le  vignoble  6^1 
•)  Qiomale  viaioolo  ikttluuio  1882.  VUL  185. 
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In  tiefiBii,  siuidigen,  genllgeiid  firachtbare: 

Jacqnez, 
Cunninprnam, 
Black -July, 
Soloniflf 

Riparia  silvatica, 
Clinton  (Sand  nicht  kalkig), 

Rupestris. 

In  leirht«>?%  steinigen,  kalkigen,  trockenen  Böden: 
Ripana  silvatica, 


York  Hadeix». 

In  seichten  Böden  mit  thonigem  und  Ealktaff-Unteigrand: 

Solonis. 

In  reinem  Toffboden  Ton  gfenflgender  Tiefe: 
Taylor. 

Das    ungarische  Ministerium ')    ^ebt   Samen    von  Riparia^'v*^®^'^« 
sauviige,  Elvira  und  Taylor,  welche  direct  aus  Amerika  bezogen  suam. 
wurden,  in  Mengen  von  50  Gramm  au  ßtibleute  gratis  ab,  unter 
der  Bediuguug,  dass  die  Anpflanzung  genau  nach  gegebener  Vor^ 
Schrift  geschiebt  und  seinerzeit  über  die  Resultate  berichtet  wird. 
(Vergl.  auch  diesen  Jahresbericht  1881.  IV.  55.) 

Nach  (lein  letzten  officiellen  Bericht'^  zählt  das  Departement^^';;';';^;;;'»« 
Gard  in  Frankreich  1500  Hektar  mit  amerikanischen  Reben  be-J^b«n 

£öanzte  Weingärten.  Es  nimmt  in  dieser  Beziehung  das  genannte 
lepartement  nach  dem  Departement  B^ranlt,  welches  5000  Hektar 
solchen  Rebgebietes  einscnliesst,  die  zweite  Stelle  ein. 

V.  Sini')  berichtet  nachstehende  Charakteristika  fibor  die 
Weine  der  Amerikaner- Varietäten.  (Vei^l.  auch  pag.  51.)  Baiwi. 

Die  Aestivalissorten  .stellen  in  ihren  Kelteqirorlnrt'ni  dor  V. 
vinii'era  am  nächsten  und  können  auch  direct  mit  Vortheii  cul- 
tivirt  werden. 

Jacquez  liefert  pro  Hektar  40  —  50  Hektoliter  eines  rein- 
schmeckenden  alkohoureichen  nnd  änsseist  farbreichen  Etotfaweines, 
welcher  anch  als  Veischnittwein  sehr  geschätzt  ist. 

Herbemont's  quantitativer  Ertrag  wird  namentlich  in  guten 
Böden  auf  Ko^sten  starken  ITolztriehes  \rlrhf  ^geschmälert.  Der 
Wein  steht  in  Bezn^  auf  Farbstoffreicbthum  und  Alkoholgehalt 
dem  Jacquezwein  entschieden  nach. 

Black-July  giebt  nur  massigen  Ertrag  und  ist  derselbe  dem 
GeadimadE  nach  weniger  fein  als  die  Creseens  Ton  Herbemont, 
im  Farhstoffgehalt  enSieht  er  den  Jaoqnes  nicht 


•)  Weinlaube  1882.   XrV'.  162. 

*)  .Tonrnal  d'^np-ir iiltnre  pratiqüt!  1882.  I.  634. 

')  Giomaie  vmicoio  italiano  18ö2.  ViU.  125. 
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Cunningham  liefert  bei  gutem  Ertrage  alk .  liolreiche,  doch 
sehr  farbstoianne  Weine,  weicae  indees  leider  dea  FuchsgeecJinuick 
zeigen. 

Die  Ripanavarietäteu  sind  säuimtlich  mit  Fuchsgeschmack 
behaftet  und  werden  deshalb  mit  Ausnahme  der  Clintoniebe  und 
vereinzelt  der  R.  siivatica  direct  zur  Weinbereitun^  nicht  an- 
gebaut. Die  erstere  liefert  stark  gefärbte  alkoholreicbe  Weine, 
welche  in  Amerika  trotz  ihres  Beigeschmackes  vielfiftch  geschätzt 
werden. 

Anden  thierisoha  hurtuten. 

Aii«em^      G.  Duffield')  Winchmore  HiU,  verwendete  mit  bestem 
Erfolge  eine  Mischung  von  Petroleum  mit  Wasser  (c.  30  Cc. 


Petroleum  auf  4  Lfter  Wasser)  als  Insecticid.  Verf.  empfiehlt 
beide  Flüssigkeiiea  uiöglichst  innig  zu  mischen'),  was  er  mit 
Ilülfe  einer  Spritze  thut.  Das  Flüssigkeitägeuii^ch  wird  zu  diesem 
Zwecke  wiederholt  in  die  Spritze  gezogen  und  kr&ftig  in  das 
OefSss  zurflckgespritzt,  bevor  man  es  auf  die  Pflanzen  überträgt. 

Gegen  viele  Insecten  soll  in  wirksHmer  Weisp  (liirch  Be- 
spritzen der  Pflanzen  mit  dem  Absude  von  Blättern  und  Stengeln 
der  Paradiesäpfelplianze  vorgegangen  worden  sein.  Die  Insecten 
meiden  mit  solchem  Safte  benetzte  Pflanzen  und  werden  theilweise 
duxch  denselben  sogar  getödtet.  *) 
towgum-  I)a.s  D.  R.-P.  Kl.  4.')  No.  14077  vom  22.  Febnuir  1881  er- 
**?SSaL**^hielten  J.  C.  Bourdeiiet  und  A.  R.  Pradon*)  in  Courbevoie 
(Frankreich)  auf  ein  Insectenvertilgungsmittel ,  bestehend  aus 
einer  Mischung  von  Weinessig,  Holzessig  und  Ochsengalle. 
Spruig-        F.  V.  Thümen*)  beriditet  über  einen  von  Jaussan  in 

ziers  gehaltenen  Vortrag,  in  welchem  Letzterer  die  Bekämpfung  des 
Springwnmiwicklers  bespricht.  Von  den  bekannten  Metboden  hat 
die  der  \  eibrühun^x  und  der  Erstickung  nach  dem  Redner  den 
besten  Erfolg.  Die  Jvobteu  für  beide  sind  fast  gleich  (für  1000 
Stocke  10 --15  Francs).  Die  Methode  der  Yerbrfihung,  bereits 
in  diesem  Jahresbericht  1879.  II.  37  beschrieben,  kann  anstatt 
mit  der  dort  erwähnten  Kanne,  aus  welcher  das  heisse  Wasser 
auf^et?<».ssen  wird,  zweckmässiger  in  der  Weise  nnsgefOhrt  werden, 
dass  ein  paar  Spritzeiischläuche  an  den  Kessel  befestigt  werden, 
aus  denen  das  heisse  Wasser  direct  an  den  Stock  gerOhrt  wird. 
Die  Methode  der  Erstickung  durch  Verbrennen  von  Schwefel  ist 
ebendaselbst  schon  für  Rebpfähle  mitgetheilt.  Soll  sie  auf  die 
Reben  selbst  AnweüdniiL'-  finden,  so  sind  dieselben  mit  einer 
metalleneu  (?  Ref.)  (i locke  zu  überdecken. 


warm- 


•)  The  aardeners  Chronicle  1882.  XVIII.  85. 

•)  Vergl.  dipM-n  Jahresbericht  1881.    IV.  .^6. 

>)  Ffihling's  landw.  Zeitung  1882.  X^^XL  116.  nach  dem  «Pract 
Landwirth*. 

*)  AasKug  aus  dt  n  Patont^chnften  1881.  490. 
Weiiüaube.   18Ö2.   XIV.  243. 
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J.  Jablanczy*)  empfiehlt  neben  dem  Verfahren  der  Ver- 
brühung besonders  anch  das  der  mechanischen  Entfernung  des 
Insectes  ans  dea  Weinplrten.  Zu  diesem  Zwecke  ist  nach  Verf. 
ein  frühes  Ausbrechen  der  Rebstöcke  erforderlich ,  da  auf  den 
Spitzen  der  jungen  Triebe  eich  die  Wtlmier  besonders  zahlreicli 
yorfinden*  Sodann  kommt  als  weitere  Arbeit  das  Zerdrücken  des 
Wurmes  und  Einsamnieln  der  leicht  kenntlichen  ,  im  Blatte  ein- 
^esponnenen  Puppen  und  auf  den  Blättern  befindlichen  Eierhauten 
in  Betracht.  Die  Vernichtung  des  aus  den  Rebbergen  entfernten 
knmken  Laobes  ist  um  so  mehr  anznrathen,  da  das  mit  den 
Raupen  des  Springwurmwiekleni  behaftete  Laub  ron  keinem  Nutz- 
vieh angerührt  wund. 

A.  Dannhäuser')  berichtet,  dass  im  Rheingau  seit 
Jahren   die  Kebabschnitte  nach    dem  Frtljahrsfcbnitt  zur  \  er- 
nichtung  der  daran  befindlichen  Puppen  des  Heuwurmes  sofort 
Terbrannt  und  die  kalireiche  Asche  den  Reben  wieder  zugeführt  wird. 

J.  Kessler^  modificiri  sein  Insectengift ^  gegen  den  Heu- 
und  Sauerwunn  dahin,  dass  man  hesser  statt  50  6r.  nor  40  Gr. 
Puaeldl  und  statt  40  Qr.  nur  30  Gr.  Sehmierseife  pro  Liter 

vprwende,  um  Beschädicr'ingen  der  Bltithe,  wie  Verfasser  sie  bei 
Anwendung  der  stärkeren  Mischung  heobachtetp.  7.n  vermeiden. 

Nach  .1.  0.  VVestwood^)  trat  neuerdings  in  Amerika  Tortrix  "^^^^ 
angustiorana  (rotundana  Haworth  irar.,  Dumeriliana  Duponchel)  gtuuonu. 
gleichfalls  als  Bebechldling  auf. 

In  Amerika  hatten  die  Reben  in  den  letzten  Jahren  vielfiMh 
d  urch  ein  Insect  zu  leiden,  welches  an^gHch  für  eine  neue 

Speeles  gehalten  und  von  Packard  Penthina  vitivorana  genannt, 

sich  später  als  die  hereits  hekariTite  Tjohesia  botrana  erwies.*) 

Die  Trauben  der  befallenen  Iv  l  en  /eigen  im  Juli  da,  wo  der 
Wurm  in  die  Beere  eindrang,  kleine  Flecke.  Die  kleine  weisse 
Baupe  mit  zhnmtfiurbenem  Kopfe ,  lebt  Tom  Fleisch  der  Beere 
und  verzehrt  gewöhnlieh  auch  den  Inhalt  der  Samen.  Ist  ihr 
eine  Bf^erf  nicht  genug,  so  l  efpstigt  sie  die  Ueberbleibsel  der- 
selben mit  Hülfe  seidenartiger  Fäden  an  eine  zweite  gesunde 
Beere  und  kriecht  in  diese  letztere.  Die  angegrifi'eneu  Beeren 
schrumpfen  ein  und  sterben  ah.  Ausgewachsen  ist  die  Larre 
oli^engrlin  oder  dunkelbraun  mit  honiggelbem  Kopfe ;  sie  verlässt 
zu  dieser  Zeit  die  angefressenen  Beeren  und  sucht  sich  einen 
Platz  auf  den  Blättern  der  Rebe  aus,  dort  spinnt  sie  ein  Deckchen 
über  denselben  und  schneidet  einen  ovalen  Lappen  aus,  welcher 


')  Wiener  lanciw.  Zeitung  1882.   as.  594. 
')  Weinlaube  1882.   XW.  153. 

»)  Weinbau  1882.    YIW.  174. 

♦)  Dicaer  Jahresbericht  1880.   IIL  55. 

')  The  Gardenera  Chronicle  1882.  XVIII.  584;  nach  Amerioaa  Agti- 
ailtorist  1882  Angustheft. 
*)  Ebendasdlbrt. 
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mit  einer  Seite  am  Blatte  hängen  bleibt,  zusammengerollt  und 

dann  mit  seinem  freien  Runde  am  Blatte  befestigt  wird;  er 
MI  !.  1  so  ein  Obdach,  in  welchem  in  2  Tagen  die  Raupe  sich 
einpuppt.  Nach  Verlauf  von  10  Tagen  erscheint  dann  die  Motte. 
Es  treten  2,  selbst  3  Brutfolgcn  auf;  die  Puppen  der  letzten 
Brat  überwintern  in  den  Cocons.  Am  h&ufi^sten  wurde  das 
Thier  in  den  Staati  ii  Ohio,  Illinois  und  Missouri  beobachtet,  wo 
es  vorzugsweise  Trauben  mit  sehr  weich f  ii  Hauten  befiel.  Die 
beschriebene  Lebensweise  .stimmt  mit  (icrjrni^ren  der  europäischen 
Art  nicht  überein;  nach  der  beigefügten  Abbildung  ist  indess  ein 
ünterschied  kaum  anzunehmen.  % 

üi-hiduug  Italien,  vornehmlich  bei  Brianza  und  im  Tessin  hat  die 

ihiiic na  Raupe  der  Phalena  Fimbra  (auch  Noctua  aquilina  genannt)  durch 
Fimbr».  Bgj^jjgp^  fjpj.  hervorsprossenden  Triebe  den  Beben  beträchtlichen 
Schaden  zugefü<j:t.  '  ) 

R.  Avenarius*)  macht  aufmerksam  auf  circa  13  mm  lange, 

'^'^bnnne  Raup«!  mit  ^nem.' Kelbgertreifiem  Kopfe,  di«  no^ 
mit  ihren  3  paar  Bauch i'üssen  aiis  einem  mitgefOhrten  SSckchen 
hervorragen.  In  Wackernheim  haben  dieselben  eine  jjross-M  Zahl 
treibender  Augen  an  ihrer  Basis  v/illip  aiift^efressen.  Durch  Saal  — 
müiler  wurden  die  Thiere  als  Fumea  betulnia  bestimmt,  durch 
Zöller  als  eine  Psjehine  erkannt.  Bte  Fumea* Raupen  leben 
zwar  alle  von  Flechten;  gleichwohl  empfiehlt  Verf.  nach  der 
vorstehenden  Erfalirung  mit  Recht  die  au&nerkaame  Beobachtung 
dieses  niuthTiius.slieh  neuen  Rebschädiings. 

^iSü*"'  Nach  Versuchen  von  P.  Seucker  ')  erscheint  das  als  Mittel 
gegen  Phytoptus  Vitis^)  empfohlene  Schwefeln  der  Blätter  in 
seinen  Erfolgen  durchaus  nicht  zweifellos. 

*'S!S?"  ^^"^  ^^^^  Rebenschildlaus,  Aspidiotus  uvae  Comst.  wurde  von 
Ch.  G.  Boerner  in  Vevav,  Indiana,  aufgefunden  und  von  J,  H. 
Comst ock^)  bestimmt  und  licsrhrieben.  Das  Weibchen  ist  1,6  mm, 
das  Männchen  0,8  uiui  lang,  das  Schild  tant  kreisrund  oben  gclblich- 
braun,  die  Unterseite  weiss.  Das  Thier  beschädigt  die  unteren 
Theile  der  Reben .  vom  Boden  an  bis  zu  den  zweijährigen 
Trieben.  Dnrrli  \Vas(  heu  der  Beben  mit  starker  Seifenabkochung 
ist  es  wirksam  zu  bekämj)t'eii. 

*TiS!l*"  Als  Aspidiotus  Vitis  beschreibt  Signoret  schon  früher*) 
eine  Art  S^ildlaus,  welche  der  oben  genannten  sehr  ahnlich,  nur 
mit  schwarzem  Scliild  bedeckt  ist,  und  auch  die  Rebe  angreift. 

AjpidiotuB       Endlich  t'anil  Gennadius  ')  auf  der  Insel  Chios  eine  neue 
oean«!.''  Schildiausart,  welche  daselbst  neben  den  Orangeculturen  auch  die 


')  Rheinpfauer  Weinblatt  1882.   VI.  106. 
»)  Weinbau  1882.    VUX.  168, 
'  Ebendaselbst  122. 

♦)  S.  auch  diesen  Jahreab.  1878.    I.   46  und  1880.   III.  56. 
*)  Weinlaube  1882.   XIV.  mi;  nach  Axuinal  Report  of  the  Commia- 
rioner  of  Affriculture  1880.  809. 

•)  Annale.s  de  la  Soci.ite  Rntomologique  de  Im  Fhuice  18W.  608. 
')  Wiener  landw.  Zeitung  im,  A  785. 
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Reben  heimsuchte.  Der  Schadlinj^  wurde  Aspidiotus  coccineua 
Gennad.  genannt.  Er  beiällt  die  Blätter  und  namentlich  die  jungen 
Triebe  der  Reben  und  Shnelt  dem  auf  Oleanderblätteni  so  häufigen 
A.  Nerii,  unterscheidet  sich  von  diesem  jedoch  leicht  durch  die 
erheblichere,  2  mm  im  Durchmesser  übersteigende  Grösse  sowie 
durch  seine  Farbe.  Das  Schilf!  des  Weibchens  ist  ziemlich  kreis- 
rund und  von  einer  etwas  dunkleren  Farbe,  als  die  der  reifen 
Orangen.  Das  MUunclien  ist  mit  scharlachrothem,  ovalem,  Y« 
hmgem  und  7^  mni  breitem  Sehilde  bedödct 

Zur  Vertilgung  aller  Arten  von  Schildlüusen  empfiehlt  Gen  -yj^j.gSS?  ' 
n  ad  ins,  der  bereite  Tiel&ch  verwendeten  Mischung  von  9  Theilen 
Wueer  und  1  Theil  Pefroleum  10  —  20  7,,  aufs  Feinste  pul- 
verisirten  Kalk  zuzusetzen.  Letzterer  absorbirt  das  Petroleum, 
welches  dadurch  beim  Bespritzen  der  Reben  mit  der  Misch  nnj? 
in  bei  weitem  kleinereu  Partikelcben  auf  die  Pflanzen  gelangt  und 
dadurch  seine  sonst  zuweilen  sehRdigende  Wirkung  Terliert. 

Lichtenstein')  hat  eine  Blattlaus  bei  Moutpellier  auf  deu^'^^j^JJ^ 
Reben  wiedermfunden ,  welche  schon  1763  yon  Scopoli  als  *^ 
Anhis  yiÜB  (Rebenblattlaus)  in  Krain  beobachtet  wurde.  Sie 

bildet  nur  ^■f'rhiiltni8smässig  kleine  Colonien,  i-^t  rlunkelfjrtin  mit 
achwaraem  Schwänzchen  und  Honigröhren  und  lebt  auf  den 
Blättern,  Ranken  und  Zweigen.  Grosser  Schade  für  die  Eebe  ist 
Ton  ihr  nicht  su  erwarten. 

Der  Uebeudrehcr,  schwarze  Ka|)uziner  ^Siiiuxjlon  muricatum) 
in  den  Handhfichern  genannt,  hat  im  Frühjahre  1882  durch  sein 
starkes  Auftreten  in  Südtirol  ziemlichen  Schaden  angerichtet. 
Nach  P.  V.  G redler*)  hat  derselbe  (Sinoxylou  bispinosum  Oliv. 
=  Apate  murirntri  der  älteren  Autoren)  viele  Aehnlichkeit  mit  den 
unter  der  Borke  der  Nadelhölzer  lebenden  grösseren  Arten  von 
Boetrichus  (Boikenkafer).   Seine  Gestalt  ist  walzenförmig  aber 

£ lumper,  das  Halsschild  gerundeter,  die  gesägte  dreigliedrige 
leule  der  kurzen  Fühler  fast  so  lang  wie  die  übrigen  Glieder 
zusammen.  Das  6  —  7  mm  lanpe  Thier  ist  schwarz,  f^elblichgrau 
behaart,  die  Flügeldeckeu  uud  kur/en  Beine  (mit  Ausnahme  der 
Schenkel),  sowie  die  Fühler  und  Mundtheile  sind  heller  uud 
dunkelbraun;  das,  so  lang  als  breit,  stark  gewölbte  Halsschild  Jat 
fein  run/lich  punktirt,  auf  der  anderen  Hälfte  grob  gekörnt  und 
diese  Körner  an  den  Seiten  zu  kurzen,  rfickwlirts  gerichteten 
Haken  verg^össert,  die  Flfipelderken  erscheinen  grob  punktirt, 
an  der  Spitze  in  eine  Schrägfläche  abgestutzt,  auf  deren  (der 
Schrigfläcbe)  Hitte,  nahe  der  Habt,  jenseits  ein  derber,  gerader 
ein  wenig  nach  aosw&rts  gewendeter  Dom  steht,  nebst  2  oder 
3  EOmenen  jenseits  tot  der  Termudeten  Kante. 


*)  Coniptes  reiidus  1882.    94.  1500. 

*)  Tiroler  landw.  Blätter  1882.  L  53;  aach;  Amueloffrapbiflche  Be- 
richte 1888.  m.  No.  4 
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Die  Larven  sind  denen  der  bekannkreu,  rothflügeligen  Apate 
capucins  wihr  fthnlich,  und  etwa  3'"  lang,  rein  weiss  wie  die 
Pappen  (mit  Ausnahme  der  gelben  Augen),  die  Mundtheile  und 

Fussspitzen  braun,  die  Kiefer  pechschwarz;  die  Füsse  kurz,  mit 
bräunlichen  Haaren  besetzt.  Der  v<^r(lere  Theil  des  Körper«  er- 
scheint stark  verdickt,  nach  oben  aulgewulstet.  Die  Larven  sind 
sehr  lebhaft,  rollen  sich  asselartig  zusamnieu,  durdiwühlen  sowohl 
die  dfinnen,  als  auch  die  dicksten  Reben  meist  der  Linge  nach; 
Ende  Juli  eischeint  in  der  Reeel  der  Käfer.  Derselbe  bohrt 
in  R«bzweigen  einen  ring-,  oder  richtiger  fast  ringförmigen 
und  nur  —  damit  der  Zweig  nicht  abbreche  —  wenig  spiral- 
förmigen, ansteigenden  Qang,  besonders  gern  in  der  Nähe  von 
AMtsen,  in  Folge  dessen  der  ganze  obere  Theil  abstirbt.  Inner- 
halb des  Ganges  erfolgt  die  Begattung.  Es  empfiehlt  sich,  das 
befallene  Rehholz  abzuschneiden  und  zu  verbrennen ,  weil  ein 
einziges  Insect  einen  ganzen  RpTistock  zn  Grunde  zu  richten  vermag. 

W.  Hess')  macht  Mittheilung  über  einen  in  Spanien,  Por- 
tugal und  Frankreich  im  Larven-Zustande  die  Wurzeln  der  Beben 
sttf  k  schSdigenden  Käfer,  Vespenis  Xatarti  Muls^  eine  Art  Bock* 
käfer  in  GrOsse  und  Gestalt  dem  Zangenbock  als  Mfinnchen  ähnlich, 
dem  Maiwurm  als  Weibchen.  Die  Larven  leben  3  Jahre  hindurch 
an  den  Wurzeln,  in  welche  sie  sich  einbohren .  und  fressen  von 
denselben  im  Frühjahr  und  Iltrbst,  während  sie  im  Sommer  und 
Winter  einen  Zustand  der  Erstarrung  durchmachen. 

Als  Gegenmittel  wird  Schwefelkohlenstoff  und  Anpflanzung 
Ton  FencheC  Gindier  oder  Bohnen  empfohlmi,  auf  deren  Wurzeln 
die  Larven  auch  leben,  und  mit  denen  sie  durch  Ausieissen  ent- 
fernt werd^^ii  können.    P.  Oliver  beschrieb  das  Thier  zuerst. 

J.  Rübler '1  hatte  Gelegenheit,  eine  «n  vpr<?chiedenen  Orten 
der  Schweiz  aultretende  Erkrankunp  de>  iveblaubes  auf  die  Wein- 
cicade,  Cicada  oder  Typhlociba  Vitis  zurückzuführen.  Das  Laub 
der  bereits  im  Mai  erkrankten  Reben  zeigte  kleine  braune  Flecke 
auf  der  Oberseite  und  diesen  entsprechende  gelbliche  Vertiefungen 
nnf  drr  Unterseite.  Den  weiteren  Verlauf  der  Krankheit  schildert 
Verf.  wie  folgt:  ,Die  Flecke  mehrten  und  vergrösserten  sich, 
allmählich  fiel  die  dürre  Blattsubstanz  heraus,  und  es  bildeten  sich 
eine  Menge  Löcher.  Zugleich  traten  Krümmungen,  Zusammen- 
ziehungen, blasenartige  Anschwellungen  der  Blfttter  ein,  welche 
schliesslich  und  zwar  schon  während  des  Sommers  gänzlich  ab- 
starben. Dadurch  ward  die  Entwickelung  der  Kebschosse  ge- 
schwächt, und  die  Ausbildung  der  Trauben  verhindert.  Wo  die 
Cicade  Triebspitzen  angesogen  hatte,  schrumpften  diese  ein,  wurden 
Schwan  und  fielen  endlicE  ab,  eine  Ersdieinung,  die  wohl  das 
meiste  zur  Verwechselung  mit  dem  Schwanbrenner  beigetragen 


')  Weinlaube  1882.   XIV.  56  und  67. 

*)  Biedermann*!  Centralbl.  fBr  Agric  Chemie  1882.  XL  688;  nach 
Schiveis.  laadw.  GeatralbL  1882.  8a 
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hat."  Zur  Bekämpfung  der  Weincicaden  wird  vom  Verf.  Ab- 
biirst^n  der  Blätter  während  des  Larrenzustandes  der  Thiers  an- 

geratlieii. 

Bei  Gelegenheit  der  diesiährieen  Versammlung  der  »North-  Bi««». 
easiem  Bee-Keepers*  Aasociaboii'' (NordOstUchenBieneiizllchter- 

Gesellschafl)  wurde  bezüglich  der  Frage  der  Schädigung  von  Trauben 
durch  die  Bienen*)  eine  Renolution  folgenden  Wortlautes  gefasgt: 
Nach  genauer  Untersuchung  wohlerkannter  und  zahlreicher  Fälle 
behauptet  die  Versammlung  einstimmig,  dass  die  Honigbiene 
niemals  die  Häute  uuTersemrfcer  Trauben  oder  anderer  Frttehte 
durchsteche;  dass  vielmehr  das  Aufsaugen  von  Saft  aus  den 
Früchten  nur  geschieht,  wenn  letztere  durch  andere  Insecten, 
durch  Vögel  oder  natürliche  Ursachen  verletzt  worden  sind. 

T.  Robertson^  brachte  vor  den  Ausgang  seiner  Bienen- 
körbe Terschiedene  Varietäten  gesunder  dümihäutiger  Tranben; 
obwohl  die  Bimen  beständig  auf  letzteren  hemmkrochen,  wurde 
keine  einnge  Beere  von  Sinen  angegriffen.  Verf.  durchstach 
hierauf  die  Hälfte  der  Beeren  jeder  Traube  imd  binnen  Kurzem 
waren  sämmtliche  durchstochene  Beeren  von  den  Bienen  aus- 
gesaugt, während  die  anderen  nach  wie  vor  unversehrt  blieben. 

Dagegen  behauptet  ein  Gorrespondent  des  «Fruit  Reportes" ') 
daas  schwärze  Bienen  («black  bees*)  die  Trauben  zwar  nicht  an- 
greifen, dass  dagegen  durch  die  italienischen  Bienen  („Italian  bees 
and  their  crosses")  dreiviertel  seiner  besten  Trauben  zerstört 
wurden.  Sie  verliessen  die  einzelnen  Trauben  nicht  eher,  als  bis 
dtauntlicbe  Beeren  ^cken  gesaugt  waren. 

Ein  neuer  Rebfeind  wurde  in  Frankreich,  Departement  Gard,  J^que«- 
in  einer  pflanzenfressenden  Wespe  erkannt.  Das  Insect  ist  bis- 
her hauptsächlich  nur  auf  amerikani'^che  Reben,  besonders  den 
«Jacquez*  beobachtet  und  danach  Jacquezwespe  genannt  worden. 
Zur  Zeit  des  vollen  Wachsthimas  werden  die  Blätter  mit  grosser 
Schnelligkeit  von  dem  Thiere  derartiff  zerfressen,  dass  eine  Tölli^e 
Zerstörung  der  Blätter  eintritt,  von  denen  nur  die  Nervatur  libng 
bleibt 

b)  Pflanzliche  Parasiten. 

A.  Basarow  fNikita  in  der  Krim)  und  A.  Salomon^  ^^'22°* 
untersuchten  die  Luit  in  einem  Weingarten  einige  Tage  nachsoiiwaiMiw 

der  Schwefelung,  bei  warmem  trockenem  Wetter,  indem  sie  als^®**^- 
Aspirator  ein  Fass  von  250  Liter  (bei  20*  =  233  Liter  bei  0**) 
verwandten  und  durch  Auslaufeulassen  desselben  in  32  Stunden 


')  The  Oultivator  and  Couutr>-  Gentleman  1882.   47.  129. 

Vergl.  diesen  Jahresbericht  1881.    IV.  57. 
»)  Scientific  Am.'rican  mS2.    47.  164. 
*)  The  Culüvator  and  Country  Gentleman  1882.   47.  56a 
*)  Der  Obrtgartea  tob  Sioll  1882.  IV.  815;  nach  La  viga» 
cainc  1882. 

*)  VVeinlaabe  1882.  XIV.  530. 
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die  ^^('he  Menge  Luft  Hnrrh  Natronlaiipfe  leiteten.  Durch  Oxy- 
dution  mit  Chlor  und  Fäiiun»:  niit  Barytlösuug  iandeu  VerÖ'. 
0,0996  Gr.  Bar)  umsulfat ,  entsprechend  0,0274  Gr.  schwefliger 
Säure,  BocUus  die  Loft  0,009  Gewiebta-  oder  0,004  Volumprocente 
des  Gases  enthielt  (Verffl.  hierzu  d.  Jahresbericht  1880.  III.  .58). 
Schwefeln  Ortlieh')  warnt  davor,  das  Schwefeln  der  Weinatöcke 
igJJJ*  Oidium)  bei  allziiprosser  Hitze  vorzunehmen.    Verf.  be- 

obachtete, dass  hierbei  die  Beeren  auf  der  von  der  tioune  be- 
schienenen Seite  schwarz  wurden. 
^^trioV        Keich  (ArmeiUdre)  und  Rasch  (Oestrich)*)  berichten  Uber 
gegen    günstige  Erfolge ,  die  sie  hei  Abwaschung  des  einjährigen  Heb- 
jl,JJSMlr.*^^"^'^^s  mit  Ku|ifervitr'A]lr-,<.inipr  im  Frühjalii-  zur  Beküinpfting  dea 
»chwarzeu  Brenner»  i Amhracnose)    \\w\   <h's  OYdiuins  erzielten. 
Danach  scheint  der  bisher  unbekannte  VViriteraufeuthalt^iürt  des 
Oldiums  das  JEtebhobs  zn  sein. 
*jgJ5y*       G.  Rants")  wendete  mit  sehr  guten  Resultaten  das  von 
man   Taschenherg  und   Lucas   im   ^Sdiutz  der  Obstbäume  und 
deren  Früchte  gegen  Thiere  und  Krankht'itt  n'  empfohlene  doppelt 
kohlensaure  Natrium  gegen  Oidium  an.    Das  Salz  wurde  im 
50-fachen  Wasserquantnm  f^lOst  und  damit  die  Stöcke  tttchtig 
bespritzt    Die  Abhilfe  war  nach  Verf.  eine  voUst&ndige. 
oilmin         S  r  harrer  (Tiflis)*)  theilt  seine  Beobachtungen  über  zwei 
surids         Kaukasien   einheimische  Rehsorten   mit   schwarzen  Trauben 
fthigo    Tshkapinta  und  »Schrija  mit,  welclie  iniuitteu  vom  Oidium  zer- 
stOrter  Weingelände  in  strotzender  Gesundheit  sich  erhielten.  Sie 

feben  eine  reiche  Ernte.   Das  Product  ist  qualitativ,  wenigstens 
ei  der  dort  üblichen  primitiven  Behandlung,  ein  geringes. 
^^i^         Nach  Snjrk.'r')  ist  fler  schwnr/e  Brenner  im  Jahre  1882 
in  verschiedenen  Ueumrkuugen  dfs  hMieiugaufs  aufgetreten, 
i^jnrigoi  ^    äkawinsky*^)  hat  durch  das  Bestreichen  der  Reben  mit 
mSunu,  einer  Auflösung  von  Eisenritriol  in  Waaser  (500  Gr.  pro  Liter) 
nach  dem  Schneiden  der  Reben  und  1 4  Tage  vor  dem  Austreten, 
sehr  günstige  Resultate  gegen  die  Anthracnose  erzielt. 

r.  SoO  kämpft  mit  hesonderom  Krfolrfe  durch  naclisteliende.'j 
combinirte  Verfahren  gegen  den  schwarzen  Brenner  an.  Er 
behandelt  im  Winter  die  Stöcke  mit  einer  Lösui^  von  5  Kilo 
Eisenvitriol  in  10  Liter  Wasser  (für  etwa  lOOO  Stöcke).  Während 
der  Blüthe  werden  die  Reben  alsdann  geschwefelt  und  einige 
Tage  darauf  mit  Kalkstauli  hdiamh^lt.  Unmittelbar  hierauf 
endlich  giebt  Verf.  pro  Hektar  iUnu  Boden,  aui  dem  die  inficirten 
Beben  giehen,  ungefähr  50  Kg.  pulverisirtes  Eisenvitriol. 


')  Weinbau  1882.   VIII.  126. 

*)  Anipelographische  Berichte  1^82.  III.    No.  1  und  2. 

•i  Der  Obstgarten  von  Stoll  1882.  IV.  355. 

*)  AxnpelographiBche  Berichte  1882.  III.   No.  3. 

*)  Rhein^jaucr  W.Mn1»latt  18S2.    6.  1.%. 

*;  Journal  d'agricultore  pratiqae.  1882.  IL  40.  615. 

«)  EbeadMSlIM.  L  848. 
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M.  A.  ßouchard')  macht  wiederholt  dringend  auf  die  *5JJJ*" 
günstige  Wirkung  des  von  ihm  bereits  frOher^)  empfohlenen  nn-  gegen  am 
mittelbar  nach  dem  Schnitt  vorzunehmenden  Waschens  der  Reben  ^""^ 
mit   vexdQnnter  Schwefelsäure  aufmerksam.    Mme.  Ponsot,*) 
welche  mangelhafte  Resultate  erhielt,  wandte  das  Mittel  offenbar 
etwas  zu  spät  an  und  tödtete  hierdurch   Knospen  iiiul  Stöcke. 
Nach  dem  ersten  Erwachen  der  Vegetation  musa  nach  Verf.  die 
Scbwefelsänre-Abwaschnng  nnbedin^  verworfen  werden. 

üeber  die  Vemebmng  der  Peronospora  liegen  die  folgenden  "Jj^ 
wich tiV'''n  Versuche  Millardet's  •)  vor.  Verf.  säete  in  8  Blumen-  viucoi». 
topfe  (lutf-dcl-Sampn  in  Oarti^nerde,  per  Topf  12  Köriier.  6  diospr wtokStan«. 
Töpt'o  enthielten  über  der  Knie,  welche  die  Samen  bedeckte,  eine 
2  cui  dicke  Schicht  von  Perouu.>5pora-Oosporen  enthaltenden  Wein- 
blSttem.  Die  letzten  zwei  TOpre  blieben  zam  Yergleicb  frei  von 
dieser  WeinbUltterschicht.  Es  wurde  regelmässig,  je  nach  der 
Wittemng  p^egossen  mit  Kehren-  oder  Bmnnenwfisser,  Die  Aussaat 
geschah  am  11.  April.  Am  1.  Juni  enthielten  von  den  6  gleich- 
artig behandelten  Töpfen  zwei  derselben  junge  Pflanzen,  die  von  der 
Peronospora  inftdrt  waren,  und  zwar  zei^  sieb  bei  allen  inficirten 
Pflanzen  der  Pilz  nur  auf  der  Innmeite  der  Cotyledonen.  Die  « 
Pflanzen  in  den  restirenden  4  Töpfen  nnd  in  den  beiden  Vergleichs- 
Töpfen  waren  gesund.  Die  Oosporen  der  Peronospora  sind  i]om- 
nach,  während  mehrerer  Wochen  mit  keimendem  Samen  dt  r  Uebe 
in  Berührung  gebracht,  befähigt,  die  jungen  Sämlinge  zu  in- 
fictren.  Es  macht  diese  Thatsache  das  al^Bhrlich  im  Frflhjahr 
beobachtete  Wiedenmftreten  des  Mehlthaues  eridUrlich :  Verstreute 
Samenkörner  kommen  mit  einem  mit  Oosporen  der  Peronospora 
behafteten,  im  Boden  vergrabenen  Blatte  oder  einem  Fragment 
eines  solchen  während  der  Keimung  in  Berührung;  die  ent- 
stehenden Pflftnzcben  werden  infieirt  und  enthalten  anf  ihren 
Cotyledonen  tausende  von  rt)nidien  (oder  Sommersporen),  welche 
von  dort  durch  den  Wind  verbreitet,  die  Tnff^ction  der  ganzen 
Nachbarechatt  bewirken.  Verf.  fand  diese  Srhlussfolgr«nmf|  be- 
stätigt, indem  er  hei  Untersuchung  eines  stark  vom  iMehithau 
be&Uenen  Ja(  quez^Weinberses  unter  30  jungen  Pflänzchen,  die 
eben  gekeimt  hatten,  eines  rand,  dessen  Cotyledonen  mit  Pero- 
nospora bedeckt  waren. 

Ganz  analoge  Versuche  wurden  vom  Verf.  ausgeführt,  um 
festzustellen,  ob  die  jungen  Blätter  der  Schösslingc  in  gleicher 
Weise  mit  der  Peronospora  inäcirt  werden  könnten.  Es  gelang 
dies  bisher  nicht  und  erscheint  das  Gelingen  dem  Verf.  auch 
wenig  wahrscheinlich,  nachdem  de  Bary  gezeigt  hat,  dass  die 
Oosporen  des  der  Peronospora  Terwandten  Cystopus  culdidiis 


')  Journal  d'agricultare  pratique  1882.  I.  848ii 
*i  Dieaer  Jahresbericht  1881.   IV.  60. 

Journal  d'agrisoltare  pratiqne  1883.  n.  878. 
«)  Ebeadaselbtt  14. 
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nnftlilff  sind,  die  Infection  iigetid  weldier  Onnuie  der  Pflanze, 
auf  welcher  sie  als  Parasiten  kben,  —  Stock,  SUtt  oder  Wurzel 
—  zu  bewirken.  Die  Zooaporen,  welche  sie  erzeuffen»  entwickeln 
sich  in  normaler  Weiae,  wexm  sie  mit  den  GotjMdonen  in  Be- 

Führung  kommen. 

E.  Prilleux")  berichtet  an  den  französischen  Ackerbau^ 
minlBter,  dass  im  Jalire  1680  die  Peronospora  erat  ziemlich  ep&t 

auftrat,  nämlich  im  Angust  und  September,  trotzdem  aber  an 

manchen  Orten  grossen  Schaden  verursachte .  indem  als  Folge 
der  Thätigkeit  des  Pilzes  die  Tniuben  uiivolistündij^  reiften  und 
schlechten  Wein  lieferten;  ausserdem  war  der  Hoizansatz  sehr 
gering  und  die  von  der  Krankheit  befallenen  Reben  erwiesen  eich 
als  »ehr  empfindlich  gegen  Kälte.  Im  Jahre  18sl  wurde  die 
Krankheit  im  Südosten  von  Frankreich  Anfan^^  Juni,  in  Algier 
schon  Mitte  Mai  beobachtet.  Bei  so  fn'ihzeitii;eni  Erseheinen 
beschränkt  sich  der  Pilz  nicht  darauf,  lediglich  die  Blätter  an- 
zugreifen, er  befallt  auch  die  Qeacheine  und  entwickelt  eich  auf 
den  Blüthen  und  jungen  Früchten.  Anscheinend  werden  nur  junge 
Trauben  betallen.  In  Folge  der  trockenen  Witterung  machte 
der  Tilz  von  Ende  Juni  an  keine  Fortsrhritte  mehr.  Erst  im 
Herbst  als  Regen  eintrat,  uiuffiiht'n  .sich  die  durch  den  Pilz 
getödteten  Stellen  der  Blätter  mit  einem  weissen  lüng,  welcher 
aus  unziihli^n  FruchttrSgem  und  Sporen  gebildet  wurde.  In 
Algier  entwickelte  sich  unter  dem  Einfluss  nSchÜidiai  Thaues 
die  Krankheit  mit  entsprechender  Heftigkeit,  am  meisten  hatten 
die  von  häufifffni  Nebel  heimgesuchten  Gegenden  in  der  Nähe 
der  Küate  zu  leiden.  Mitte  Juli  hörten  die  Zerstörungen  auf, 
an  Tielen  Orten  Termochten  sich  die  Reben  zu  erhSen  und 
ihre  Trauben  /.u  reifen;  dies  war  wenigstens  bei  denjenigen 
Reben  der  Fall,  weldie  in  feuchtem  Boden  standen,  während 
diejenigen,  welche  an  dürren  Loealitiiten  sich  befanden,  erschöpft 
blieben.  Grosse  Trockenheit  des  Bodens  vermehrte  also  den  durch 
die  Perouoäpora  herbeigeführten  Schaden. 

Im  Jalue  1882')  trat  der  Mehlthau  im  Libournais,  Medoc 
in  Armagnac  und  Agenois  sehr  heftig  auf.  Viele  Beeren  ver- 
t"iir1'tc!i  sich,  wnrden  weich  und  nin/.lieli  und  fielen  ab  oder  ver- 
troekneten  au  den  Stitdea.  Man  ghiubte,  diese  Erscheinung  auf 
die  Einwirkung  der  JSonnenstrahlen  bei  den  des  Blätterschutzes 
beraubten  Trauben  zurQckfQhren  zu  können;  nun  zeigten  sich 
aber  auch  solche  Beeren  krank,  welche  von  Blättern  geschützt 
waren.  In  diesen  Blättern  findet  .sieb  ein  Myrelium,  welchee 
sich  von  dem  der  PeronoHpora  in  keiner  Weise  unterscheidet. 

Frech ou  zeigte,  dass  man  dadurch,  dasa  man  die  Blätter 
feucht  legt,  auch  schon  im  Juni  die  sonst  erst  im  Herbst  auf- 


')  Joarnal  de  Tagriculturo  dir.  p.  Barrai  1882.  L  49  and  95;  Abdrnok  ans 
Jahresbericht  der  Agricullurchemie  1882.   XXV.  252. 

*)  Comptes  rendas  1882.  M.  587.  Abdmek  ant  Jahrabericbt  der  Agri» 
ctalittrchemie  1882.  XXV.  253. 
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tretende  Oosporen -Bildung  in  den  Blattern  hervorrufen  kauD. 
Unter  den  gleichen  Bedingungen  entstehen  in  den  erkrankten 
filftttem  ehenfalle  frühzeitig  Oosporen.  Ausnahmsweise  können 
sich  auch  im  TTi!if>m  der  Beoren,  wenn  in  denselben  Höhlungen 
entstehen,  Conuiienträger  bilden. 

£.  Bertheraud')  berichtet  über  das  Auftreten  der  Pe- 
ronospora  viticola  in  Algier.  Je  nach  äim  Jahrgängen  ist  der 
Beffinn  ihres  l'rscheinens  ein  verschiedener  zwischen  dem  Mai 
und  September  liegender.  Am  heftigsten  tritt  der  Pilz  nach 
starken  Nebeln  auf,  am  wenigsten  nach  trockenem  Wetter.  Reben 
uiednger  Erziehung  leiden  stärker,  ala  an  Draht  gezogene. 

Cfavazza^  berichtet,  dass  die  Peronospora  in  den  Provinzen 
Venedig  und  Treviso  nicht  nnr  die  Blätter,  sondern  saush  die 
Trauben  befiel,  ß.  Goethe  ÜMid  dieselbe  Erscheimmg,  welche 
dns  yilötzliche  Abfallen  der  Beeren  zur  Folge  hatte,  in  dem  Reb- 
berg« fler  Mme.  Ponsot  ( Annereaux  bei  Liboiu-ne). 

11.  -Müller-Thurgau")  berichtet  über  das  Auftreten  der 
nospora,  welche  ^t  s&mmUiche  Lagen  von  Geisenheinif  Eibingen  noavonw 
und  Rüdesheim  mehr  oder  weniger  heimgesucht  hat.  Auch  in  den 
Gemarkungen  Johannisber«?.  Winkel,  Oestrich.  Erbach,  Binr^en, 
Eltville  und  liauenthal  im  Hheingau,  Hüdeslieim,  Ockenheim  und 
Kempten  in  Rheinhesseu  wurde  ihr  Vorkommen  constatirt. 

Nessler^  fand  den  Pik  in  Offenburg,  Urloffen  und  in 
ziemlicher  Ansdehnun<j,  1*1  Karlsruhe,  während  Stein  weg*)  den 
Schmarotzer  im  Kreise  Thann,  J  eck  er  ihn  zwischen  Thann  und 
Rufarb.  Ch.  Oberlin  bei  Gnxweiler,  Gertweiler,  Mülhausen  und 
Bebleuheim  const^tirte.  ä  c  h  ü  1  e  fand  ihn  in  Thann  und  im  Land- 
kreise Strassbur^ 

Der  Pilz  Tenireitete  sich  femer  ttber  fast  alle  Weingegenden 
Ungarns  ^  besonders  im  Agramer  Besdrk  Gn^  nnd  im  Ofener 
Weingebiet. 

Endlich  berichtet  F.  v.  Thümen^)  über  das  niasaeuhafte 
Auftreten  der  Peronospora  iu  Messenien  im  Jahre  lö81. 

Nach  CaTszza*)  verbreitete  sich  die  Peronospora  in  Italien 
und  zwar  teat  sie  anf  bei  Pisa  und  in  den  Provinzen  Venedig  und 

Treri5?o,  ferner  in  Pienimit,  im  Velt^lin,  in  der  ümgefjena  von 
Payia,  auf  dem  teskarnjichen  Archipel,  bei  Genua  und  Neapel 
nnd  auf  Sicilien. 


')  Ämpelographische  Berichte  1882.  No.  5 ;  Uüchßevue  mycolof(iqae  1882.8. 
')  Ampelographisclu'  Berichte  1882.  Nr.  3.  80. 
»)  Weuibaa  1882.    \  III.  176. 

*)  Wochenbl.  des  lamlw.  Vereins  im  Grosshrztb.  Budtn  1882.  305. 

ZeitBchrift  für  Wein,  Olwt,  LlartL-nbiiu  ui  EImh  Lothringen  1882.  Via  79. 
*)  Ämpelographische  Berichte  1882.  No.  6;  auch  Oartenseitaiig  1882.  SOSb 

Weinlaube  18.82.    XIV.   537  und  547. 
*)  Oesterr.  laudw.  Wochenblatt  1882.  VIL  434;  nach  JAhreabericht  der 
Agricalturcbemie  1882.   XXV.  254. 

*)  Ämpelographische  Berichte  1882.  üo.  3;  nach  La  vigne  am^hcaine 
188L  881. 
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Sauvaf^e')  constatirte  das  Auftreten  der  Peronospora  in 
Frankreich  im  Departement  Haute -Marne  und  zwar  lu  der  Nälie 
▼on  Ghatunoni  und  in  Beaucharmov ,  Caiiton  de  Bourbonne  -  les- 
Bsins,  sowie  in  Maicilly-sur-Tille  (Göte-d'or). 

ttJSSoig-      ^^<^^        Bertheraud')  erliegen  der  Krankheit  in  ab- 

steigender  Reihe:  Alicante,  Carijrnaue ,  Fuella,  rother  Picpoule, 
aotpon.  Cot  oder  Malbeck,  Mourvedre,  Ulliade,  Sinseaux,  Ugni  blanc  und 
Aramou,  von  einheiiuiücliHii  Sorten  LlinHa  und  Ferana.  Gut  wider- 
standen: Cabernet,  Aspirant,  Ciairett«,  Verdeau,  6yiA  und  Vitis 
riparia. 

Von  den  in  Geisenheim  culttTirien  Rebeorten  war  die  Krank- 
heit nach   H.  Müller-Thnrgau')  am  stärksten  aufgetreten 

beim  frühen  blauen  Burgunder,  dann  df-r  Eeilie  nach  hin  spätem 
Blauburgundi  r,  Elbling  weiss.  Orleans,  SylvsaLer^  Tramiaer;  am 
wenigsten  hatte  Riesling  ge'itten. 

Eine  weitere  Skala  der  Widerstandsfähigkeit  verdanken  wir 
R.  Goethe.^)  Derselbe  nennt  als  die  am  meisten  tob  der  Pero- 
nospora   befallenen   Reben   die  Gutedel ,    Madeleine  -  Angevine, 

VaTiilletrauhe ,  "Rasilikumtraube,  L'Enfant  trouve  und  Waldeck. 
Auf  den  gegen  die  Reblaus  widerstandsfähigsten  .^Sorten  :  Vitis  Solonis, 
Vitis  riparia  und  York  Madeira,  sowie  auf  der  blauen  Isabeiia 
und  der  Gatawba  konnte  Verf.  den  Pik  nicht  beobachten. 

dlepe^^?      Nach  E.  Prilleux*)  ist  von  den  znr  Belc&mpfung  der  Pero- 

nospora  vorgeschlagenen  Mitteln  das  wirksamste  die  Vernichtung 
der  mit  Oosporen  besetzten  abgefallenen  Blätter.  Durch  das  Au^ 
streuen  von  Kalk  oder  Schwefel  auf  das  lebende  Laub  können 
zwar  die  vorhandenen  Sporen  zum  Absterben  gebracht  werden, 
aber  die  in  jeder  Nacht  erfolgende  Neubildung  von  Sporen  ist 
dadurch  nicht  zu  yerhindem. 

Eine  wasserige  Lösung  von  Borax  (5  Gr.  pro  Liter)  welche 
in  feinen  Tropfen  auf  die  Blätter  gestaubt  wurae,  schien  nicht 
nur  die  Fruchtträger  des  Pilzes  zu  zerstören,  sondern  auch  die 
Ve<;etntion  der  Parasiten  /u  hindern.  Die  Experimente  wurden 
durch  friilizeitigen  Frust  unterbrochen. 

Zur  Bekämpfung  des  Schmarotzers  empfiehil  ii.  Müller- 
Tburgau")  sorgfältigstes  Entfernen  afier  beim  Schnitt,  bei  dar 
Lese  und  freiwillig  abfallenden  Rebentheile  aus  dem  Weinberge 
und  Abwaschen  der  Rebe  mit  einer  Lösung  von  1  Theü  Eisen- 
vitriol in  2'Theilen  Wasser.- 


')  Journal  vinicole  1882.    XI.    No.  83. 

»)  Ampelographische  Berichte  1882.  III.  No.l5.  S.  170;  nach  Revue 
mycologique  lAs^  8. 

*)  Weinbau  1882.  VlIL  176. 
*)  Ebendtiselhst.  179. 

*)  Journal      ragricultun'  dir.  p.  Barral  1882.  I.  49  and  95.  AbdniclE''aQS 
Jahresbericht  der  Affricalturchemie  1882.  XXV.  253. 
•)  Weinbau  18i».  VlII.  176. 
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Frau  Ponsot')  empfiehlt  als  Mittel  gegen  die  Peronospora  p«»»«». 

ein  Bestäuben  der  befulleneu  Keben  mit  einem  aus  vier  Ky;.  Eisen*  ^'** 
vitriol  und  20  Kg.  Gyps  bestehenden  Pulver.  F.  v.  Thünien 
weist  darauf  hin.  dns?  dadurch  die  Blätter  beschädigt  und  ge- ' 
schwärzt  werden,  und  riith  Versuche  mit  geringeren  Dosen  Eisen- 
vitriol unter  Zusatz  von  Chausseestaub  anzustellen.  Der  beste 
Zeitpunkt  för  das  Bestreuen  ersebeint  dem  Verf.  der  frfihe 
Morgen,  wenn  der  Thau  die  Blätter  noch  bedeckt. 

Auch  M  n  11  o r -T Ii  n  r ir  n  u '■')  experimfnfirto  uiit  dem  l'oii- 
.so tischen  Mittel  und  bestätigt  dessen  Schädlichkeit  für  die  jungen 
Blätter. 

Ed.  Prillieux')  stellte  dorch  Studien  an  von  der  Peronospora ^^'^^ 
befallenen  Traub^^n  fest,  dass  auf  dies«»n  Phoma  uvicola  Berk,  et  * 
Cnrt.,  welcher  Pilz  rrrwölinlich  als  ÜrsMclu*  di  r  in  Ameriku  auf- 
tretenden Trauhciifäulf  (rot)  ungesehen  winl.  vorkommt.  Anderer- 
seits konnte  Verl.  uiit  von  dem  ^roi*  befallenen,  ihm  zugesandten 
amerikanischen  Traubenbeeren  ausser  der  Phoma  uvicola  mit  Sicher^ 
heit  das  Mycelium  von  Peronospora  nachweisen.  Darnach  glaubt 
sich  Verf.  berechtigt,  als  Ursache  der  Traubenfäule  die  Thätigkeit 
der  Peronospora  (mildew)  aiLsehen  zu  können,  während  Phoma 
uvicola  nur  ein  Ansiedler  auf  der  bereit-«  zerstörten  Beere  ist. 

Referent  J.  S.  P., ')  Ei'ie  Count^v  C).,  weist  auf  die  Wichtig- 
keit der  Beobachtung  hin,  dass  der  die  Traubeofaule  erzeugende 
Pilz  zwei  verschieden  starke  AngrifFsgtadien  den  'Praaben  gegen- 
öber  zeige.  Der  Pilz  befallt  in  jener  Breite  die  jungen  Trauben 
zuerst  Ende  Juni.  Dieser  Angriff  ist  leicht.  2 — 3  Wocheu  spätor 
jedoch  erfolgt  ein  bei  Weitem  heftigerer  und  ausgedehnterer,  (lurch 
den  hänflg  föllige  Vernichtung  der  Reben  eintritt.  In  diesem 
Falle  weMen  die  Ameriknner  als  «  inzitics  Mittel  das  Umgraben 
der  Reben  an,  wns  mit  dem  «^-rössten  Theile  von  Conroi  l  ire- 
schehen  ist.  Der  erste  leichtcro  ATifnll  winl  ohne  iScliwicrigkeit 
bekämpft  ilurch  Abrupfeu  und  Vernichtung  der  kranken  Trauben. 
Es  mflsste  hieidurch  auch  der  zweite  Angriff  verhindert  werden 
können,  wenn  die  Sporen  des  Pilzes  aussdilieMlich  in  den  beim 
ersten  Anfall  antrefaulten  Trauben  sich  weiter  entwickelten.  Ist  das 
Verfahren  des  Ahreissens  derinficirten  Tmuhnn  nicht  m(»hr  angängig, 
80  wären  die  lieben  am  Besten  .soweit  zurikkzuschneiden,  dass  die 
Ernte  für  diese  Saison  ausfällt,  vorausgesetzt,  dass  der  Parasit,  ohne 
auf  den  Rehen  zu  schmarotzen,  nicht  zu  fiberwintem  vermag. 

.1.  B,  Ellis^)  betrachtet  als  eine  zweite  oder  spätere  Vorm  Trauben, 
von  Phoma  uvicola  den  von  ihm  Sphaeria  Bidwellu  genannten 


•)  Weinlaube  1882.   XFV.  220. 

»)  Zeitschrift  des  Vereins  Naas.  Land-  und  Foratwirthe  18S2.  .tM^ 
nach  Jahrpsburichi  der  Agriculturcbcmie  1882.    SXV.  254. 

')  Coraptes  rendn^^  IS'^'Z.    9.">.  605. 

*|  The  Cultivator  and  LüuuLry  Gentleman  1882.    47.  512. 
*)  Tlit  Cultivator  and  Country  Gentleman  1882.   47.   $50}  iia«h  The 
Balletin  of  the  Torr«  y  Botanical  Clob}  voL  7.  pag.  90. 

OviMdo»  JlMWtlwrichU  V.  Bd.  5 
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Pilz,  der  sich  von  Phoma  nur  dadurch  ^mtersdieidet ,  daas  die 
Pehthecien  Asel  enthalten.- 

'^^^  Thümen*)  iheilt  mit,  dass  Boesleria  hjpogi^a  im 
Departement  du  Cher  ausgedehnte  Verheeningen  ab  den  Keb- 

beständen  angerichtet  hat. 

di^siUens  Schmarotzer,  der  bisher  iiiir  vtm  (Tenfcr  S«»e   und  in 

Oberitalieu  in  grösserem  Maassstabe  schädlich  wurde,  tritt  zuweilen 
neben  der  Peronospora  auf  den  Blättern  gewisser  Sorten  auf. 
Es  ist  dies  die  zn  den  Gladosporien  gehörende  Tordk  disailienB 
Duby  (auch  Septocylindrium  dissiliens  §acc.  genannt).  Die  Torula. 
bildet  auf  der  Unterseite  der  Blätter  kleine  Flecke,  die  anfangs 
grünbraun  erscheinen,  später  aber  schwarzbraun  bis  schwarz 
aussehen  und  dann  auch  auf  der  Oberseite  der  Blätter  deutlich 
bemerkbar  werden.  Durch  dieae  ausgesprochen  dunkle  Ifärbung 
unterscheiden  sich  die  Flecke  leidit  Ton  dm  hellbraunen,  durch 
ctie  Peronospora  her?orgebrachten. 

R.  Goethe^)  giebt  an,  dass  nach  seinen  Beobachtunpren  der 
frühe  und  späte  Burgunder,  ferner  der  weisse  Burpuuiler,  Traminer 
und  Ruländer,  die  MtiUerrebe  und  der  rothe  und  weisse  PHblin^ 
der  Krankheit  besonders  leicht  anheim  fallen,  )  während  Riesling 
und  Silvaner  sich  widerstandsfähig  ^<  is^ten. 

Aubernftge.  Uuter  dem  Namen  aAubemage"  ist  nach  Daille  im  Depar- 
tement Yonne  eine  Krankheit  verbreitet,  welche  sich  dadtirch 
charakterisirt ,  dass  über  den  ganzen  Rebstock  bis  zur  Wurzel 
sich  kleine  schwarze  Punkte  und  Flecke  zeigen.  Auf  dem 
Querschnitt  erscheint  Mark  und  Zellinhalt  des  Holzes  hellfrelb 
bis  braun.  Im  ersten  Jahre  des  Auftretens  der  Krauklieit  be- 
merkt man  weder  an  den  Trauben  noch  an  den  Blättern  Spuren 
derselben,  im  sweiten  Jahre  kränkeln  die  Beeren,  im  dritten  stirbt 
die  Bebe  ab. 

Roumegu^re*)  fimd  auf  den  kranken  Zweigen  drei  Pilze: 
Phoma  vitis,  Phoma  pleurospora  und  Sphaerella  Pampini,  welche 
zugleich  die  Rebe  angreifen  und  tödten. 

F.  V.  Thümen  schreibt  dem  peuieinscliaftlichen  Auftreten 
dieser  drei  Pilze  die  Ursache  der  Erkraiikuii}^  zu.  Da  nber  Daille 
an  den  Wurzeln  der  erkrankten  Stöcke  Ilhizomorphastränge  ge- 
funden haben  will,  so  fragt  es  sich,  ob  nidit  diese  die  eigeuÜiäe 
Ursache  der  Erkrankung  sind,  während  jene  Pyrenomyceten  nnr 
die  Bolle  von  Saprophyten  spielen. 


•)  Weinliiubc  1BS2.    XIV.  3!>b. 
»j  Wfiinl.uu  1882.    VIII.  179. 

*)  Es  sItkI  dies  zum  grösseren  Theil  dieselben  Sorten,  welche  nach  H. 
Müllrr-Thurgau  (dieser  JabrMbericht  p«g.  64)  auch  Ton  der  Penmo- 
sporu  bevorzugt  werden. 

*)  Ampelographische  Berichte  1882.  III.  No.  4;  nach  Bevne  myeotoBiqBe 
1882.  XV.  No.  13;  aach  Weiidaabe  1882.  XiV.  121. 
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c)  Witterungseinflüsse  und  sonstige  Anomalien. 

R.  Goethe')  beobachtete,  dass  Rebaagen  bei  13  — 18"  R.  ^Jjgjjjf' 
Tinter  0  unter  einer  Schnepschicht  von  10  cm  nicht  litten,  a]ii«inifnB«b> 
ötürkateii  dagegen  gerade  über  deijstilbeii  und  unt  »o  weniger,  je 
wciiter  sie  über  dieser  sich  befanden;  bei  1  m  Höhe  fand  gar^'"'*****' 
kfliB6  Ffotlwidning  mehr  statt.   Enggliedrig  gewaduene  Buthen 
ipUmtanden  besser  als  apjnges  wei^iedriges  Hols.  Die  Wider- 
■fcnjldsfähigkeit  der  Sorif^n  erwies  sich  wie  tolgt: 

Total  erfroren:  Aramon ,  blau  Korinthe,  weiss  — 
Folie,  weiss  —  Gänsfüsser^  blau  —  kadurka,  blau  —  Ochsen- 
auge, blau  —  St  Laurent  —  Seidentraabe ,  gelb  —  Trollinger, 
blau  —  Vanilletraube. 

Stark  erfroren  mit  nur  wenigen  treibenden  Augen: 
Bicaise  —  Boudoles  —  Bouquettraube  —  Brustiano  —  Calabreser- 
traube  —  Kaserno  —  Dolcedo,  rotiistielig  —  Duc  de  Mngeuia 

—  FSrber,  rothsaftig  —  Feketo  Goher  —  Gamay  de  Liverdun 

—  Melsac  —  Morillon,  zweifarbig  —  Muscateller,  roth  und  weiss 

—  Ortlieber,  gelb  —  Picpoule  gris  und  noir  —  Portugieser,  früher 
blauer  —  Preroce  He  Malingre  —  Sauvignon  blanc  —  Veltliner, 
früher  rotlier  —  Wiilscher,  früher  blauer. 

Weniger  stark  erfroren,  ungefähr  die  Hälfte  der 
Auffen:  Basilienm  —  Burgunder,  weiss  —  Carbenet  Sauvignon 

—  Elbli]^,  roth  und  schwarz  —  Gamay  de  Bevy  —  Gutedel, 
weisser  geschlit/ti  r  und  Muscat  —  Imperialrebe  —  Madeieine 
Angevine  blanche  und  royale  —  Müllerrebe,  blau  —  Muscateller, 
biau      Buländer  —  bemillon  blanc  —  Öyivaner,  grün  und  roth 

—  WSlsdmesling,  weiss. 

Am  wenigsten  erfroren  und  nahezu  sämmtliohe 
Augen  austreibend:  Burgunder,  blau  —  Carbenet  franc  und 
noir  —  Carmenet  noir  —  Calebstraube.  roth  —  Clairette  blanche 
und  rose  —  Elbling,  weiss  —  Gamay  blanc  —  Gutedel,  Köuigs- 
und  rother  —  Kölner,  blau  —  Riesling,  blau,  roth  and  weiss  — 
Traminer  roth. 

V.  Babo^)  hat  im  Laufe  der  Jahre  in  einer  Gegend,  die  schuu 
unter  Früh^ahrsfrösten  ^tnrk  /u  leiden  hnib'  und  in  der  der  Kahl-  p^^u 
schnitt  üblich  ist,  verscJuedene  Methoden  versucht  um  dem  Er-  "tr»™»»«- 
frieren  der  Augeu  vorzubeugen.    Horizontallegen  einer  langen 
Tiaffrehe  hatte  bisweilen  Erfolg,  weil  die  vielen  Augen  schwSdiere 
Triebe  bilden,  die  weniger  leicht  erfrieren ,  als  vollsaflige;  £in- 
senken  einer  langen  Tragreh«?  in  den  Boden  ebenfalls,  wenn  der 
Frost  früh  kam ;  trat  er  jedoch  spät  ein ,  so  bildeten  die  im 
Boden  austreibenden  Schosse  ein  solches  Gewirr,  dass  sie  nicht 
zn  benutsen  waren.  Auf  der  Er&hrung  fussend,  dass  Triebe, 
je  weiter  vom  Boden  entfernt  und  je  magerer  sie  sind ,  um  so 
mehr  dem  Froste  Widcarstand  leisten,  lasst  Verf.  jetat  eine  lange 


*)  Woinlaabe  1882.  XIV.  IBL. 
>)  EbendaMllMt  181. 
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Tragrebe  senkrecht  und  frei  l»('\vt'<rlicli  stehen,  welche  bei  gesund 
überwinterten  Zapl'entrieben  tortgeschnitteu  wird,  im  mi-lfren  Falk- 
jedoch  später  horizontal  gelegt,  eine  wenn  auch  genüge  Ernte 
ergiebt. 

Ln  der  Schweiz  ist  man  in  venchiedenen  Gegenden  zu 
MncLern  Corporationen  zusammengetreten  zum  Zwecke  eines  gemeinsamen 
Fro^faiir.Känrbf^rnfi  der  Weinberge  bei  drohendi  r  !'rostgefahr.  Die  grossen 
VortluMlr  dor  ponif insamen  Arbeit  Vicier  heim  Räuchern,  liegen 
aut  iU'V  ilund,  da  man  durch  sie  sich  unabhäugig  von  kleinereu 
Lnftbewegungen  machen  nnd  in  knizer  Zeit  grömere  Strecken 
und  gair/.e  Ihähn*  mit  einer  zusammenh&ngenden  Rancfawolke 
bedci  kfii  kann. ') 

Im  Thurgau^)  war  die  Räucheniiit;  bei  einer  TempRiatnr  bis 
zu  —  3.5"  11.  (15.  Mai  1882)    noch    vom  besten  Erfolge  be- 
gleitet, erwies  sich  dagegen  bei  dem  zwei  Tage  später  eintretenden 
Froete  von  —  5"  H.  als  unwirksam. 
LiiftpTaf«r.        Auf  einen  „Luffcprüfer  nnd  Anzeiger  für  Nachtfrost,  0<'witt<'r. 

Hagel  und  Wind"  hat  W.  Klink^rfii  es ')  (Göttingen)  daa  D. 
R.  P.  Kl.  42  No.  17450  vom  14.  Mai  18»1  erhalten. 
'^[Är       H.  Müller-Thur^au')  tritt  der  vielfach  unterstützten  An- 
d!!!  l'ü  t  entgegen,  dass  die  bis  anf  die  alten  Stamme  erfrorenen 

Tl..  li' n  a  r  lieben  auch  im  fblgenden  Herbst  noch  keine  Bmte  geben,  also 
Weinstock.-j^iij.  ^^^^    /.■wcijühriETeTn    Hol*/»»    stehi-ndon    Bntrrpbon  und 

Za[»t't'ii  t'itieu  Ertrag  erwarten  lassen.  Verf.  stellt  nach  seinen 
umfangreichen,  an  liiosling  und  Unländer  ausgeführten  ver- 
gleichenden Beobachtungen  und  Zfthlnngen  der  Triebe  nnd  Ge^ 
seheine  auf  altem  und  zweijährigem  Holze  den  Satz  auf:  .Die 
aus  den  älteren  Theilen  der  Weinstöcke  hervorgehenden  Triebe 
sind  schon  im  zweiten  Jahre  fnichtbar.  Auf  alttnn  HoIzr  stehende 
Bogrebeu  und  Zapfen  können  denselben  Ertrag  iiefürji,  wie  solche, 
die  auf  zweijährigem  Holze,  also  in  nonualer  Stellung  sich  be- 
finden." Die  Bedeutung  dieser  Thatsaohe  för  den  Schnitt  der 
lieben,  zumal  nach  harten  Wintern  ist  zweifellos, 
^frostbo"*^  Basier^)    l).'fi)invorfMt    vollständiges   Abschneiden  der 

«wh^igt«r Schenkel  erfroren»'!-  Heben  uia  Boden,   wodurch   1881  reichere 
Herbste  erzielt  wurden,  als  bei  vielen  nicht  abgeschnittenen  lieben. 
ge^npÜrt.  Hirschfcld*)  Bchtttzt  seinen  an  einem  Bergabhange 

'jc^wf^'  '-"  I  rrelegenen  Weingarten  gegen  Fortschwemmen  der  humusreichen 
VcRon- '  Schicht  und  Entwurzeln  der  Reben  bei  starkt'ii  Regengü)«spn  din^  Ii 
güMen.  Anlage  von  Oräben  in  nachstehender  Anordnung.    Ein  grosser, 
mehr  breiter  als  tiefer  Quergrahcn  a.  bildet  die  obere  Gremse  des 
Weingartens  gegen  den  Bergabhaug.   Von  diesem  f&hrt  ein  Lauf- 


')  Schweizerwehe  Landw.  Zeitschrift  1882.    X.    192  und  196, 

Ebendaselbet  pag.  289. 
'}  Auszfige  aas  den  Patentschriften  1882.  239. 
♦)  Weinban  1882.  VIU.  III. 
*)  Ebendaselbst  52. 
*)  Weinlaabe  1882.  XIV.  428. 
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fraben  b.  quer  durcli  den  Weinberg  von  oben  nach  unien. 
arallel  mit  dem  ersten  Querj^raben  a.  und  senkrecht  auf  dem 
letzteren  b.  sind  etwa  15  cm  tiefe  Graben  c,  nach  jeder  tierten 
Rebreihe  «rt  znnfen,  von  denen  jeder  vierte  Graben  in  b.  einmfindet. 
An  der  M  iindmi^s.-itolb'  hpfindr-f  sieb  »mho  '/^  m  tiefe  Fanggnibe. 
D;is  vnni  HergaljJiunge  lit'ra))>tir)iiM'in{e  WjissfM*  .sammelt  »ich  zu- 
iiiiciiiit  iu  ji.,  fliesst  in  b.  ab  uder  tritt  bei  starken  Regengössen 
fiber,  wo  es  jedoch  nach  jeder  vierten  Hebstockreihe  in  den 
Gräben  c.  gestaut  und  endlich  nach  Jeder  16.  Stockreihe  nach  b. 
abgeleitet  wird ;  der  mitgerissene  Boden  sammelt  sich  in  dt  ii 
Fanirgniben  und  kann  von  dort  narh  dem  Ablauf  des  Wa««*!  !-.-,'  an 
die  blossgelegten  Stöcke  zurückgescliati't  werden.  Bei  kleineren 
KiederscElägen  hat  diese  Anlage  den  Vortbeil,  dass  das  Waaser 
linger  in  dem  Rebberg  smUdc^balten  wird. 

St  M  o  1  n  a  r  (Budapest )  M  hat  die  Ursache  dt  s  sojr.  ,  Aus-**«**^»' 
reissens'  (Verrieseln)  der  Trauben ,  d.  h.  <]»'s  Anshleitioiis  der 
Frucht  nach  vorangecrar!«ifrMipr  schtiTibar  gut  verlaufener  Hlüthe  » 
aufzufinden  gesucht.  Dm  ^Ausreisseir  kehrt  bei  einzelnen  ►Stücken 
und  auch  bei  bestimmten  Sorten  alljährlich  wieder.  Verf.  fand 
nun,  dass  bei  letzteren  nicht  wie  bei  nonnalen  Blfithen  die  Staub- 
fäden aufrecht  am  Stempel  stehen,  so  dass  die  Staut^ntel  der 
Narbe  znrjekchrt.  sondern  dass  sie  vom  Stempel  abgewendet  nach 
unten  gebogen  sind.  Da  bei  diesem  Stun<le  die  Pollen  der  Staub- 
beutel weniger  leicht  auf  deu  oberen  trichterförmigen  Theü  des 
Stempels  gelangen,  kann  die  Befirachtong  ganz  ansbleiben.  Verf. 
Aeilt  dann  noch  specieUe  Beobachtungen  an  mehreren  un- 
garischen Traubensorten  mit. 

(Obige  Erklanrn<^'  ist  iiiclit  nen.  sondern  wnrde  liereits  ver- 
schiedentlich von  ('h.  Oberlin  auagespro(  hen  resp.  publicirt.  W.) 

lieber  eine  merkwürdige  Abnormitiit  der  Beeren  der  Lasca-  ^rtubon* 
rebe  macht  E.  Mach*'')  Mittln  ilung.    Bei  der  Blüthe  wurden  dieentwickionf. 
Bluuieubiättchen  nicht  wie  gewöhnlich  als  Mützdicu  ab^ehobeu, 
sondern  blieben  vielmehr  mit  dem  Frochtknoten  veremt  und 
sprangen  nach  oben  zu  au£,  Die  Befruchtuii<z  (Iie.>e.r  Blüthen  war 
eine  sehr  unvollständige,  die  mangelhaft  au.sgebildeten  Staubgefasse 
vertroi  kneten  und  es  verblieben  nur  wenige  Beeren  am  Trauben-  " 
kämme.  £au  grosser  Theil  der  nach  oben  auige^pruneeueu  Blüthen 
zeij^e  sich  bei  näherer  Beobachtung  al»  gefüllt,  indem  die  Kek- 
tanen  und  auch  oft  die  Staubfaden  blattförmig  erweitert  waren. 
Die  letzteren  trugen  aber  an  der  Spitze  die  mehr  oder  weniger 
entwickelten  Staubbeutel.    Di»-  Frin  litlcnnti  n  dieser  BlfUlien  fielen 
zum  Theil  ab,  zum  Theil  bildeteu  sie  kleine  ßeeichen  (Juiigferln) 
ohne  Kerne.    Die  Analyse  dieser,  verglichen  mit  jener  normal 
entfdckelter  Laacabeeren,  sowie  der  von  Korinthen  ergab: 


])  Weinlaube  1882.  XIT.  326. 
Ebendaselbrt  19. 
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1 

Beeren.  i 

1 

Gtowleht 

von 
100 

Or. 

Aua  den  (ganzen  Beeren  ausgezogen: 

Zacker 

0 

VIc 

sammtr 
flivre 

0 

0 

Weis- 
•toin 

o; 

1 

Wein- 
sftore 

0 

0 

 1 

Oerbatoff 

0 

0 

Kernlose  Lasca- 

oeereii .    .  . 

19,4 

0,56 

1,U 

0 

0,34 

Konnale  lABca^ 

beeren .   .  . 

101,7 

15,1 

0,56 

0,63 

0,014 

0,38 

Korinthen  .  . 

37,2 

20,2 

0,66 

0,89 

0 

0,16 

Oelbiueht.  Fopx')  in  Montpfllior  snrhte  die  ürsachon  der  Gplhsnrht, 
welcher  Iltrbtuiuutrebeu  m  manchen  Lappen  so  hervorragend  aus- 
gesetzt aind,  zu  ergründen  (Vergl.  auch  d.  Jahresbericht  pag.  20  u.  51). 
Verf.  fand  als  Demerkenswertfaes  Moment,  dass  gelbsflchtiffe 
Beben  im  Verhältniss  zur  Vegetation  der  oberitdisäen  Thw 
nur  öMssprst  schwaclie  Wurzelneubildungen  »^rl^onnHn  liessen. 
Störungen  im  Ernährunpsprocess  erscheinen  dfniui  li  U'ichi  er- 
klärlich und  machen  sich,  wie  bekannt,  yornehmiich  m  küniiner- 
lioher  Chlorophyllbildung  bemerklieb.  Verf.  ist  sogar  geneigt, 
ein  Verbrauchen  bereits  gebildeten  Chlorophylls  anzunehmen. 
Mnnc^fl  an  Licht  und  Nährstoflfen  erwiesen  sich  der  Zunahme  der 
Krankheit  günatip,  während  Verf.  einem  Eisenmangel  des  Hodens, 
welcher  gewöhnlich  als  Ursache  der  Krankheit  herangezogen  wird, 
weniger  einen  direct  chemischen  ESiifluss  einrilnmt,  sondern  in 
dessen  geringerer  oder  grö9.serer  Anwesenheit  im  Wesentlichen 
ein  bodenfarbendes  Mittel  und  damit  ein  Agens  erblickte,  welches 
die  Erwärmnnp^sfähigkeit  des  Bodens  steigert,  und  in  diesem 
Siuue  vortheilhalt  wirkt.  GelbsQchtige  Reben  begannen  im  Ver- 
gleich mit  gesunden  Pflanzen  um  ToUe  37  Tage  später  mit  der 
Bildung  frisdier  Würzelchen.  Die  Ursache  der  Tersp&teten  Wurzel- 
bildung erkennt  FoSx  in  den  zu  niederen  Frühjahratemperaturen. 
Wurden  fiie  Bodentempernfnren  l<iiTi^?flirh  erhöht,  so  verschwand 
die  Gelbsucht;  wie  ja  auch  mehrtach  beobachtet  wurde,  dass  Her- 
bemont  in  schwarzen  Böden  der  Gelbsucht  weniger  ausgesetzt  ist, 
als  in  lichten,  weil  erstere  mehr  Wärme  zu  absorbiren  im  Stande 
sind.  Auch  Norton's  Virginia,  Hermann,  Ives  Seedling  und  Con- 
cord  leiden  unter  ähnlichen  Verhältnissen  an  der  Geleucht 

^■JJJJJ^  A.  Oollench,')  Guemesey,  machte  die  interessante  Beob- 
achhin<jr  einer  Vergiftung  von  Rebpflanzeit  durch  M}itrne?'ia>;ilze. 
In  einem  ausgedehnten  VVeintreihhause  erkiHnkten  eine  Anzahl 
Eeben  in  auffälliger  Weise.  Sie  wurden  schlaff,  welkten  und 
seigten  fiberhaupt  bymptome  eines  Wunselleidena.  Die  entblössten 


Revue  de»  sc  nat.  de  Montpellier  Ser.  III.  I.  136;  nach  eitu  ni  Referat 
von  0.  Cnboni  in  Rivista  di  viticoltara  ed  enologia  italian»  1882.  VI.  i4&. 
The  Gardencrs  Chronicle.   1882.   XVII.  191. 
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"Wurzeln  hatten  weiche,  verfaulende  Fasern  ;  auch  war  die  Neu- 
bildTiu^  kleiner  Würzelchen  augeuscheijilich  ,  welche  indessen  zu 
schwach  waren,  die  verfaulten  ersetzen  zu  können.  Krystallaus- 
scheiduiigeu  in  den  WasBenesenroiren,  deren  Inhalt  zur  Befeuchtung 
der  Reben  dientof  ffthrten  auf  die  Ursache  der  Krankheit:  den 
hohen  Chlormagnesium  -  Gehalt  einer  Quelle,  deren  Waaser  in 
den  Dampfwaeserbehältem  sehr  stark  concentrirt  wQrdezi.  war.. 


5.  Bestandtheile  der  Bebe.  " 

C.  A  m  th  o  r  ')  untersuchte  ,  eine  firühreifende  .b^ue  ■Traube*'  .tuSS^Mi 
in  3  Entwicklungsstadien  und  zwar:  i   •  TirabMu 

1)  Zur  Zeit  des  Weich  werden^  und  hegiunender  JR«i£e  (einige 
Beeren  blau).  : :'     '  .  '      .  rts.:  ••,>•'•.  -•. !  { 

2)  Zur  Zeit  der  fast  vollendeten  Keife  (&st  alle  Beefeefti  blau). 

3)  Zur  Zeit  der  fräuzürh  voUeTuletri'  T?eife. 

Verf.  analysirtej  den  Mnst,^  die  Kerne  und  den|  Wein  nach 
vollständitr  beendeter  .Oähriinjg  .yeseyiich'  iii  (V^W^^QA^  ^as  Ver- 
hältniss  zischen  i^<$iie%dl>l^%ir^ 
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Weiri' 


h.  Asche  

•Verhäitiii«8  Vion  a.  bi  . 

,Kxtr^ct,,|;;ii  «Iii.*','/. 
^Bcljl^.i  MUT!  -ii-n 

g^ntiher  /leni  Motit 


3,8%,,; 


22.  August 


0,406.0.1 


Waaser  
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Die  Resultate  der  Torstehenden  Tabelle  deutet  Verf.  wie 

folgt : 

1)  Mit  sunehmender  Eei£e  wird  der  Most  Srmer  an  Asche. 

2)  In  gleichem  Mnnsse ,  wie  die  Asche ,  Termindert  sich  die 

Phosphorsäure  den  Mostes. 

3)  Bei  beprinneiider  Iteife  wird  nach  Vergähren  des  Mostes  der 
Wein  immer  extnictärmer. 

4)  Bei  der  Gährnn^  dps  Mostrs  wird  Phosjiliorsäuro  zur  Hefe- 
bildnn^f  verbraucht  und  zwar  um  so  mehr,  je  mehr  Zucker 
vorhanden  ist,  so  das»  zuerst  14,7^„,  dann  21,6"  ,,,  bei  voll- 
kommener  Reife  aber  nach  beendeter  Gfährung  47,57o  der 
Phosphorsänre  des  Mostes  im  Weine  nicht  menr  Torhanden 
sind. 

5)  Der  Aschengehalt  der  Traubenkerne  Avh^i  bei  beginnender 
Reife  Innfjfam,  ebenso  der  Gehalt  an  IMioHphorhiinrf.  beides 
sowohl  auf  trockene,  als  auf  frische  Kerne  beredinet. 

6)  Das  Verhältniss  der  Phosphorsiuirr  zur  Asche  des  Mostes 
ist  in  allen  drei  rnioden  fast  constant  daä^lbe  l:9Vj. 

7)  Das  Verhältniss  der  PJios|ili(irsilnre  zur  Asche  der  Kerne 
ist  ebenfalls  zu  allen  Perioden  constant  l:3^i%- 

Das  Vorstehende  berechtigt  zu  folgenden  Schltlssen: 

1)  Der  Extractgehalt  der  aus  unreifen  Beeren  {gekelterten 
Weine  ist  höher,  als  der  aus  reifen  Tranben  bereiteten. 

2)  Ans  unreifen  Trauben  bereitete  Weine  haben  einen  liüliereu 
Phosphorsäuregehalt,  du  eiiiestheils  schon  im  Moste  eine 
ungewöhnlich  grosse  Menge  l^hosphate  vorhanden  ist,  und 
anderseits  bei  der  Gährung  eines  solchen  unreifen,  zucker- 
;trnien  Mostes  weniger  Phosphorsäure  aar  Hefebilduug  ver- 
braucht wird. 

3)  Dfi  in  den  l^amen  das  Verhältniss  der  Phosphorsänre  zur 
Asclie  cüustiuit  1  :3'/'i  bleibt,  trotzdem  Asche  und  auch  Phos- 
phorsäure bei  der  Keife  constant  zunehmen,  da  ferner  im 
Moste  das  Verhältniss  der  Phosphorsänre  zur  Asche,  iarotzdem 
letztere  bei  der  Reife  bestandig  abnimint,  doch  immer  con- 
stant l:n"o  bleibt,  so  mnssi  eine  fjowisse  Quantität  der 
Asche  lies  Mo.sti'f«.  die  sieb  nicht  mehr  in  den  Samen  und 
auch  niciit  mehr  im  Moste  hndet,  hinw^-  und  wahrscheinlich 
in  den  Stamm  hinfiberwandem. 

Aus  dem  stets  gleichbleibenden  Verhältniss  der  Phosphor- 
säure zur  Asche  des  Mostes  1  '.O'/a  und  dem  der  Phosphorsäure 
zur  Asche  de^  Samens  l:3Vg  und  dem  sich  bei  der  Rette  ver- 
mindeimden  Gesammtascfaengefaali  des  Mostes  geht  herrof ,  dass 
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ein  Theil  der  an  Phosphorsftnre  gebundenen  Baaen,  also  liai^t«- 
flächlich  Kali,  frei  werden  muss  und  an  eine  andere  Säure  tritt; 

da  nun  bewiesenerniaassen  die  freie  Wciiisiuirc  drr  Traubenbeeren 
beim  Reifen  griisstentheils  in  Weinstein  unitjewiindelt  wird,  so 
wird  abo  das   vorher  an  Phoaphorsäure  gebundene  Kali  nim- 
theilweiee  an  Weinsäure  treten.   Das  sämmtliche  Kali  ist  hIm»^^-^^  '  '^^^4/^ 
nicht,  wie  Neubauer  annimmt')  vorhuiden,  am  die  freie  Wdnh  Vf  v'|.yj;^  ^    .  \N 
säure  beim  Reifen  zu  neutralisiren,  sondern  frein  Weinsäure  Ntet  .  ,  j 
theilweise  vorhanden,  um  das  Kali,  welches  vorher  an  Phosphor^.     If- .  ►.NlA-. 
säure  (aus  den  Samen  aufgenommen)  gebunden    war,   nun  zu     "  ^ 
saorem  weinsanren  Kali  zn  binden. 

Man  war  bis  jetzt  geneigt,  den  Früchten  eine  bevorzugte 
SteUimg  einzuräumen  gegenüber  den  Blättern,  welche  bekanntlich 
vor  dem  Welkweiden  und  Abfallen  ihre  Phosphate  und  Asehen- 
bestandtheile  dem  Stamm  wieder  zuführen ,  während  nach  vor- 
stehenden Resultaten  die  Trauben  sich  den  Blüttem  conform  zu 
verhalten  «rliciuen. 

0.  Weigelf*)  beabsichtigte,  vom  Jahre  1878  beginnend, 
alljährlich  aus  d*'n  ITanptweinbangebieten  des  Reichslandes  die  in 
denselben  vorzu<^swtii*e  angebauten  Trauben  resp.  deren  Moste 
und  Weine  zu  untersuchen,  um  damit  eine  wirklich  zuverlässige 
Grundlage  für  die  Durchschnittszusammensetanng  der  Elsasa- 
Lothringer  Weine  zu  erzielen.  Femer  müssten  derartio;  eonseqaent 
durehpe führt»'  T'pt»Tsuchungen  auch  benehtei'^werfTif  AnhnUo- 
punkte  dafür  liolern,  welche  Traubensorten  denn  für  die  eiiizt  iaea 
Gebiete  die  vortheilhaftesteu  wären.  Die  dem  Anfangsjahre  der 
Arbeit  folgenden  schlechten  Jahrgänge  verhinderten  eine  directe 
Fortsetzung  der  begonnenen  Studie,  später  standen  dringendere 
Arbeiten  der  Wicdfraiifnahme  im  Weg«'.  Verf.  frlnnht  indes«, 
bei  dem  Interesse,  welclips  Mostuutersuchungen  iiiinierhin  be- 
anspruchen, eine  Veröttentlichung  der  s.  Z.  in  Gemeinschaft  mit 
0.  Saare  ausgeführten  Analysen,  obgleich  dieselben  nach  dem 
dennaligen  Stande  unserer  Erkenntniss  als  lückenlü  ft  I bezeichnet 
werden  müssen,  vertreten  zu  können.  Nachstellende  anf  pag.  74 
und  7.')  betindliche  Tabelle  lirinjj-t  die  ftewoniienen  Ixe.siiltate. 
Die  Trauben  gingen  in  l'ostsendungen  längstens  2  Tage  nach 
der  Lese  ein  und  wurden,  mit  der  &nd.  zerSrÜckt«  mittat  einer 
kleinen  Schraubenspindelpresse  im  Laboratorium,  bei  höchster 
Leistungsfähigkeit  der  Pressen  getrottet  und  die  filtrirten  Moste 
sogleich  untersucht.  l)eii  W^MÜ-tein  bestimmten  Verlf.  nach 
Berthelot-Fleurieu,  den  Zucker  nach  Fehling,  und  öerb- 
und  Farbstoö'e  nach  Neubauer.  Die  Aschendateu  bedeuten 
Bofawefelsaure  Aschen. 


*)  Annalen  der  Üenologie  1876.  858. 
*)  Originalmitiheiloog. 
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OenologiMher  Jaliresberiobt. 
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J.  Cartes  Bell*)  giebt  folgeode  Analyse  eines  Almeira- 

Mostes  (1881.): 

&pez.  Gewicht  1,0*)^ 

CresammtBftiire  in  100  cc.  auf  WeinsEure  berechnet  0,600 

Asche  in  100  cc  0,312 

In  Wasser  Idsliehe  Asche  (Aschenprocente)   .   .   .  63,983 

Die  Asche  des  liostes  enthielt: 

Prownt. 

Kaliumcarljuiiat   51,730 

Natriunjcarbonat   2,036 

Schwefelsäure   18,386 

Chlor   0,317 

Phosphorsaure  Alkalien   4,982 

Kalk   1,750 

Magnesia   3,823 

Phosphonaures  Eisen   0402 

Phosphoreanre  Thonerde   0,158 

Phosphorsanrer  Kalk   7,995 

KieselsSuie   0,128 

^mSIS**  ^-  Segrapeli»)  bespricht  Weinbau  und  Kellerwirtbscbaft 
in  der  Provinz  Alghero  anf  Sardinien  und  brinst  trntei  Andeiem 
Mostanalysen.  Die  gefundenen  Zndreraehalte  schwanken  zwn»chen 
23  und  26%.   Die  Säuregehalte  zwischen  0,40  und  0,55  7o- 

^Aureta'        ^-  Kayscr")  bestimmte  in  selbatbereiteten  Mosten  fran- 
cnos««-  z5siächer  Tnuben  die  8chwefel^uregehalte  mit  nachstehendem 

Resultat: 

Herkunft  tmd  Farbe  100  CC  eBthielien 

der  Trauben.  gr.  SchwefeMiire  (80t)i 

Bordeaux  (roth)   0,012 

Bordeaux  (weiss)   0,009 

Perpignan  (roth)   0,015 

Paris  (roth)   0,014 

Reims  (roth  I.)   0,012 

Reims  (roth  TL)   0,008 

E.  Mach  und  K.  Porteie*)  bemühten  sich,  die  Farbstoff- 
gehalte verschiedener  Traabensorten  festEUstellen,  verglichen  mit 
einer  FttchsinlOstmg  von  0,1  Gr.  pro  Iiiter  im  durchfallenden 
lacht. 


■)  Repertorium  der  analvtiAohen  Chemie  Ititfi.  IL  55. 
«)  Tiroler  laadwirthaefaaftliche  Blittor  1882.  L  38. 


Bctentifle  Ameriean  1888.  BnppL  VoL  Xm.  $104;  nach  «AnaljBt* 

Rivista  di  viticoUura  ed  enologia  italiana  18S2.   VI.  40. 


Digitized  by  Google 


77 


9 

Je  100  Gramm  tadeDotar  Beeren  wurden  zuerst  mit  Wasser 

\\}v}  <lann,  n.iclifleni  man  sie  zerrieben,  noch  mit  50  Cc  90  Al- 
küiiüi,  dem  lö  Cc  finer  10°',.  Wpin.sihirelösunif  /\ [gesetzt  waren, 
ausgekocht,  dami  ültiirt  und  die  Kü(  kstaude  mit  alKoholhaltigem 
Wasser  ffewasehen.  Die  ▼orsichtig  eingeengten  Anssfige  ver- 
setzten  Verflf.  mit  20  cc  Alkohol,  füllten  mit  Wasser  auf  100  CC 
auf  und  filtrirttMi.  Auf  diese  Weine  gelingt  es  leicht}  Hfllsen 
allen  Farbstoti'  volktäudig  zu  entziehen. 


Nai  iL^trlit  iide  Tabelle  bringt  die  im  Jahre  1881  in  S.  Michele 
durchgeführten  üntersudiungen. 
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» 

3.  Itotistik;  Frodnetioiiy  Connm  vnd  Export 

wodnMtaa       Deutschland  producirt  nach  Zuaammensteiiungen  von  Th. 

^iKb.  Dilthey ')  im  «ffthra  dnrehBehnittlieh  2,600,000  Hkil.  Wein, 
die,  pro  Hkti.  im  Mittel  mit  50  M.  hereehnet,  einen  Pro- 
ductionswerth  von  130  Millionen  M.  fffroben.  Der  Handels- 
wertli  «lor  deutschen  W^ine  dürfte  mit  265  Millionen  M.  nicht  übcr- 
scliätüt  werden.  Davon  kommt  auf  den  eigentlichen  Khcin^au 
in  den  letzten  7  Jahren  eine  Ernte  von  durchschnittlich  45  120 
Hktl.  im  Werthe  von  pp.  5  Millionen  M. 

^iS"Ke(Efe*.*  ^^^^  Beri(  htt  über  die  Erträiye  und  die  Ausbeute  der  ver- 
ruiM(8be£irk 8chiedeueu  Traubciisorteu  an  Wein  im  Uegierungsbezirke  Wies- 
wifl«iMden.|j^^Q^  welcher  den  Bheingau  mit  einscUieset,  sind  für  die  Jahre 

1880  und  1881  fortgesetzt  (yergl.  den  Jahresbericht  1880.  III. 

89.).   Nach  ihnen  winden  vom  Hektar  durchnittlich  geerntet: 

\m  im 

wei8f«er  Wein  Hktl.  4,9  23,1 
rothtjr   3,6  20,2 

überhaupt     Hktl.     4,9  23,5 

£s  wurden  gekeltert:  Hektoliter 

a)  Ton  weissen  Trauben: 

1881  1875—1881  mittlerer  £rtrag 


Riesling  .  . 
Orleans  .  . 
Traminer 
Oetterreicher 
Kleinb(»rg  . 
gemiechte  . 


40  494,60  28  391,74 

52«. 00  438,51 

311,00  507,75 

5  516,80  7  255,23 

10  524,40  9  622,03 


Zusammen  65  647,80      55  511,51 
b)  Ton  rothen  Trauben: 

Klebroth  .  .  .  1052,80  1168,32 
Frtthburffunder .   .      988,80  673,12 

Zusammen    .     2  041,60        1  841,44 

überhaupt  67  691,40      57  352,95 


■)  Weinbau  1882.  YUL  113. 

«J  Weinlrabe  1882.  XIV.  185;  nach  .Bheio.  CovrierV 
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Pas  Jahr  1875  war  das  beste.  1879  da«  schlechteste. 

Im  Jaiire  lööl  waren  3öb5,27  Hektare  mit  Weinreben  be- 
stoelEi,  davon  2880,02  im  Ertrage,  und  nur  100,31  Hektar  mit 
rothen  Reben  bepfluizt,  während  1875  nodi  158,03  Hektare 
damit  bestanden  waren. 

In  den  Jahren  1880  und  1881  Terkheilte  sich  die  Weinernte  ^to«™»» 
Württembergs  ')  wie  folgt:  teig«. 

Hektar.  Hektoliter. 


Oberes  Neckarthal  . 
Unteres  Neckarthal . 
Remsthal  .... 

Enzthal  

Zabergäu  .... 
Kocher  und  Jagstthal 
Tau}>prg'rnnd   .    .  . 
Bodenseejj^t'rrend.  .  . 

Die  Wriuproductiou  des  £laa88  im  Jahre 
auf  750,000  Hektoliter. 

Oesterreichs  Weinerute  betrug  im  Jahre 
EmteauBweisen  des  k.  k.  Aekerlmuministeriams : 


im 

1Ö81 

1Ö80 

1881 

13  in 

1299 

13,560 

36,996 

85s!l 

8fi27 

53.212 

200,422 

l81iü 

19üt> 

4.626 

61,785 

1536 

1521 

3,289 

19,976 

1393 

1413 

5,904 

26,213 

166ß 

1655 

8,921 

30,719 

1737 

1740 

4,781 

16,709 

268 

•262 

2,330 

6,155 

1881  belief  sich  ^em- 

productton 
im  F]utm 

1881  nach  den  ^^2!Sf* 


Steiermark  .  .  . 
Siniten  .... 

Kraiu  

Tirol  und  Vorarlberg 
Mähren  .... 
Görz  und  Triest 


62 
238 
101 

121 

57 
86 


Procent,  wenn  die 
10jährige  Durch- 
schnittsernte 
=  100  gesetzt 
wird. 


260  000  Hktl.  = 
1500     ,  ^ 
174000     .  a= 

4L'0  0Mf)       ^  = 

12UUU0     ,  — 
88  000     ,  = 

(Nie<lcrö.sterreich ,  Dalmatien  und  Istrien  fehlen  im  Ver- 
seichjuss.)  ^) 

Nach  Pnblicationen  des  ungarischen  statistischen  BOrean's  *)  ^ug»m« 
prodacirte   Ungarn    im   Jahre   1880    anf   362  233 
2696  43^  Hektoliter  Most; 
An  Wein:  weisser   1287  923  Hktl. 

rother    364  123  , 

Schiller  .    .  ^   459  488  . 

Ausbrach   10565  • 

aus  gekanftem  Host  gewonnen       304740  t 

Der  Traubenhandel  belief  sich  auf  1066060  Kg.  nach  dem 
Auslande  und  2!n5159  Kg.  nacli  dein  Inlaiidc;  nach  1874  und 
1876  war  das  Jahr  1880  das  schiechteste  too  den  letzten  zwanzig. 


Hektaren  pi^Säoo. 


')  Weinlanbe  1882.  XIV.  142. 
»)  WoinV.au  1832.    VIII.  ;17. 
*)  Weinlaube  1882.  XIV.  105. 
»Mftdsselbtt  5ia 
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Omologlsohar  Jahresberlehi. 


pi^aotton  Weiabereitong,  welche  noch  vor  nicbt  zu  lan^r  Zeit 

Dtim«tieat.iief  darniederlag,  obwohl  das  Erzeugiiiss  der  Reb  i>.  die  Trauben, 
sich  als  vontüglich  erwioaen.  hat  sich  hcdeutend  verbessert  und 
die  Dalmatiner  Wi^iiie  haben  jetzt  einen  wohlverdienten  Huf. 
Die  Weinproduction  des  Landes  belief  sich  nach  Metrovic  auf: 

1879    502654  Hektoliter. 

1880    1400916  « 

1881  1  4Sn  1S8 

Der  mittlerp  Export  der  dn'j  .lahrc  betru<r  150*207  Hktl. 
per  Jahr  (vergi.  auch  weiter  unten  Analysen  von  Dalmatiner  Weinen, 
wvtal*^  Nach  den  An^ben  des  französischen  Aekerbaa-Ministerinrns 
belief  sich  die  Weinernte  d»  s  .Jahres  1881  in  Frankreich  auf 
35  577  689  Hcktohter.  An  Tresterwein,  durch  Zuckerwasser, 
wurden  etwa  2  000000  Hektoliter,  an  Bosinenweinen  2400000 
Hektoliter  producirt  ■^). 

Die  Obstwein-Production  erreichte  in  den  10  Jahren  1870  bis 
1880  einen  durchschnittlichen  Ertrag  von  9735490  Hektoliter; 
im  Jahre  1881  wurden  17  122  285  Hektoliter  Cider  t  rzL  ugt 

Nach  dem  ofticiellen  statistisclicu  IJorichtr-  hcsitat  Algier 
27  338  Hektar  Hebland  mit  Sö02  Weiiiuutsbrsitzern.  *J 

Das  italienische  Ackerbau-Ministerium  ')  publicirt  Daten  über 
die  mittlere  Weinproduction  der  einzehien  District^?  und  Provinzen 
(m  den  Jahren  1876—81).  Wir  bringen  nur  diejenigen  Ober  die 
Provinzen. 


Algier. 


Italien. 


Provinz. 


Pieinont  

Lombardei  

Venetien  

Ligurien  

EmUiLi  , 

Marche  and  Uubrien  . 

Toscana  

Latiniu  

Adriatiäcbes  Küslen^^ebiut 
Mittelmeer-Küstenge  biet 

SidlieB  

Sardmien  


'Cultivirte 
Fläche 
in 

Hektaren 

Mittlerer  Erlrag. 

pr.       [  (i«Hainnit- 
Hektar    |  ertrag 

in  Hektolitern. 

I'r.ii-.  rit  (|e» 
ri:)tivirt<'n 
LajuK^-^  inH 

Rebon 
bepflaiuc 

■  117  302 

23.07 

2  706  196 

4,00 

1  149  7Ö1 

11.98 

1  796  707 

6.37 

1  242  987 

10.72 

2  604  949 

10,86 

!    44  326 

13,50 

598  304 

6,28 

'  168  462 

11.81 

1990  161 

8,21 

'  158  490 

12,62 

2  000  410 

8.19 

1  221423 

12.47 

2  761  673 

9,94 

'    43  996 

19,00 

8351»24 

3,69 

'  :iooooo 

12,94 

3  881  755 

7.62 

,  2444Ö5 

10,01 

3  660304 

5,3*i 

211455 

20,08 

4mm 

7,23 

24186 

18,64 

450827 

0,99 

|l  926  832 

14,29 

27.V38649 

6,50 

Im  gaus&en  Königreiche 


<)  Weinlaabe  1882.  XIV.  573}  nach  Mitroviö  La  Dolmaüa  aU* 
Kspomsione  Indniitnale-Agricola  Amtro-Ungarica  deU*  anno  1882  in  THeste. 

Tnest.    L.  !I  *>  r  r  m  a  n  ns  d  0  r  fi'  r.  1882. 
»i  Weinlaube  1882.   XIV.  609. 

■)  Der  Obstgarten  von  StoU  1682.  IT.   158;  nach  Journal  officid. 

*)  Wiener  Landw.  Zeitvnii?  18«2.    .12.  771. 
')  BoUeÜno  di  notizie  agrahe  1882.   IV.  71. 
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Wie  bedeutend  sich  die  Ausfuhr  Italiens  gehoben,  beweist 
die  nachstehende  Tabelle^  in  welcher  die  Kiste  zu  1000  Flaschen, 
das  Faas  bq  1000  Hektoliter  angenommen  wurde,  üneere  Quelle^), 
gedenkt  der  einzelnen  Importgebiete  ganz  spi  riell.  während  wir 
nur  die  europäiscliHii  niiupteiiifulirländer  nebst  dem  Ge.Siiiiiiut- 
export  in  untensteheiuler  Tabt'llo  vt'rciiiigtRn.  Die  Differenz 
zwischen  Gesammiuubfuhr  und  uuäerfii  Zuiileu  kommt  iks»t  aus- 
flchlieaslieh  auf  Amerika  (Nord-,  Süd-  und  Centralamerika),  nur 
Egypten  partieipirt  an  den  Flasdienweinen  betrachtlidi. 


nl-i.'  Ja 


01-:: 


■  « 


1866 
1867 

1868  .  . 

1869  r«uV 

1870  .  . 
1H71  .  . 
1872;.  V". 

1873  . 

1874  .  . 

1878  .  , 


Deutseh- 

land 

a 

Sh 

C) 

.2 

2 

7 

2 

2 

1 

2 

9 

1 

2 

17 

3 

2 

5 

11 

7 

.,,6, 

t\ 

|64 

Oester- 
reich 

Krank- 
reich 

England 

Schweiz 

üesii  rn 

= 

'Z 

u 

Ol 

Kisten 

1 

u 

<v 

tr, 
•.X 

s 

7; 

u 

X 
KS 

Kisten 

u 

'JL 

t. 

Kisten 

12 

56 

20 

24 

4 

1 

114 

203 

2 

70 

10 

8 

19 

78 

6 

4:3 

228 

;i 

112 

79 

8 

2 

227 

4 

41 

257 

3 

12 

121 

7 

26 

117 

10 

:\\ 

535 

2 

24 

74 

15 

37 

96 

3 

44 

5a3 

61 

61 

247 

21 

59 

129 

3 

30 

1071 

34 

60 

1*3 

20 

208 

118 

5 

37 

1351 

52 

44 

72 

l 

27 

87 

6 

46 

1227 

25 

ii6 

31 

101 

2 

48 

1333 

24 

5 

77 

27 

26 

97 

4 

52 

1457 

19 

6 

195 

33 

17 

102 

9 

54 

15;i5 

54 

61 

1779 

327 

22 

99 

9 

65 

2230 

41 

69 

61 

57 

7 

89 

7 

55 

1804 

46 

40 

79 

73 

17 

67 

8 

48 

1274 

61 

37 

357 

82 

24 

81 

9 

100 

lo>0 

56 

13 

.  1 

237 

72 

114 

8 

94 

863 

49 

42 

175 

105 

24 

87 

7 

62 

824 

52 

52 

26:3 

171 

M 

66 

18 

101 

1177 

5;i 

37 

\m 

689 

77 

1 

HO 

1346 

26 

26 

560 

1836 

61 

79 

9 

90 

1671 

u 


200 
210, 
454' 
221 
264 
3:37 
283 
209 
213; 
220 
227' 
586 
291 
259 
352 

m 

8S4 

525 
1068 

%m 


Die  Ausfuhr  Spaniens  •)  an  Wein  während  des  Jahres  1881 
repräsentirt  einen  Werth  Ton  266749807  Pesetas.  (1  Peseta 
=  0,80  M.) 

Von  spanischen  Weinen  wurden  1878  in  Frankreich  einge- 
führt 960000  HkU.,  1879  bereits  2300000  Hktl.,  1831  endhch 
hat  der  Import  die  enorme  Höhe  von  f)  700  000  Hktl.  erreicht. 
Hiervon  gingen  121,S(Hhi  TTktl.  direct  nach  Paris,  1299  000  HkÜ. 
nach  Oette  und  837  000  Hktl.  nach  Bordeaux. 

Iii  deu  Jahren  1852—1860  waren  die  Erträge  aul"  der 
Insel  Madeira  *)  wegen  der  Verwüstungen  des  Oüdiums  ver- 
schwindende. •  Von  1861  an  aber  begannen  sie  sich  wieder  zu 


Anfuhr 
spanischer 
Weine  In 
Fnuikreloli. 


Welii- 


')  IteviMU  di  viticoltiini  ed  enologia  italiana  1882.    Vi,   326  und  327. 
•)  Journal  vinicole  IXX'L    II.   No.  18. 
»)  Weinlaube  1882.   XIV.  188. 

OMWlOff.  JtfllMiMiMi«»   T.S4m  6 
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heben.  Die  nachfolgenden  Zalilen  sind  im  Original  in  Pipas 
(1  Pipa  =  4,36  Hektoliter)  angegeben  und  hier  der  leichteren 
Vergleichbarkeit  wegen  in  Heltoliter  flberiragen.  Die  Ertrüge 
beziffern  sich: 


.    -      1  744 

Hktl 

A  O  LI  ■ 

•       •       •          O  £»ij£» 

• 

lO 1 o   •     •  • 

1863 

.    .    .    10  902 

* 

1874  .    .  . 

1864  . 

.   .   .  17440 

■ 

1875  .   .  . 

1865  . 

.   .   .  21800 

9 

1876  .   .  . 

1866  . 

.    .   .  21800 

■ 

1877  .    .  . 

1867  . 

.    .    .    26  160 

• 

1878  .    .  . 

1868  . 

.    .    .    34  880 

1879  .    .  . 

1869  . 

.    .    .    39  240 

1880  .    .  . 

1870  . 

.   .   .  43600 

• 

1881  .   .  . 

1871  . 

.   .   .  43600 

Die 

Ausfuhr  von  Madeiraweinen  betrag: 

1878  . 

.    .    .     9  265  Hktl. 

1880  .   .  . 

1879  . 

.    .    .  12744 

1881  .    .  . 

43  600 
39  240 
52320 
52320 
43600 
30  520 
:-}9  240 
34  880 
39  240 
39  240 


Hktl. 


HkÜ. 


KkukMina. 


16  093 

14  029 

sehr  uifHlrif^e 
Kaukasus 


im 


Weln- 
prodactiun 
In  Mord- 


S.  G  o  u  1  i  c  h  a  m  b  o  r  o  f  t' ')  berichtet  über  die 
Stufe,  auf  welcher  iiebcultur  und  Weinbehandlung 
stehen.   Naeh  Verf.  betriifft  die  Ausdehnung  der  Rebiändereien 
in  Transkankasien  85000  mktar,  mit  einer  jährlichen  Pkt>duction 

von  nur  120000  Hktl.  — 

Nach  den  officiellHn  Errtiittflungen  der  Regierung  der  Ver- 
einig^ten  Staaten  iNord  -  Ainerikaa  über  den  Stand  der  Wein- 
production  in  denselben  umfassen  die  Weinpflanzungen  im  Ganzen 
72630  Hektare;  die  jährliche  Ptoduction  xs  945  525  Hektoliter 
repritoentirt  einen  Werth  von  rund  64  Millionen  Mark.  Die 
henrorragendsten  weinbautreibenden  Staaten  sind:  Californien  mit 
13  110  Hektar,  New -York  5120  Hektar,  Ohio  4040  Hektar. 
Aliidann  folgen  zunächst  die  Staaten:  Indiana,  Illinois,  Kansas 
und  Neu-Mexiko.  Californien  hat  im  Jahre  1880  484800  Hekto- 
liter Wein  producirt,  also  mehr  als  die  H&lfle  des  Gesammt- 
eraeugniseee  aller  Staaten^). 

Neu  hinzugotrften  zu  den  weinbauenden  Staaten  Amerikas 
ist  Virginia.  In  den  Counties  Nelson  und  Albemarle  wurden 
durch  Deutsche  bereits  60  000  Gallonen  (=  270000  Liter)  eines 
▼iel&ch  als  trefflich  anerkannten  Weines  producirt*). 

In  dem  Hauptweingebiete  von  Californien,  dem  County  Napa 
betrug  die  Weinernte  im  .]nhre  1S80  144  228  Hektoliter :  da- 
gegen im  Jahre  1881  nur  110  817  Hektoliter.  Der  Weinbau  ist 
meist  in  den  Händen  von  Weinbauern  deutschen  Ursprungs  *) 


')  Journal  d'Agricoliore  praüqne.  1882.  II.  844. 
•)  Weinbau  IWB.  VIIL  33. 

»)  Der  Obstgarten  von  Stell  188SL   IV.  S&O. 
*)  Weinlaube  1882.  XIV.  200. 


Digitized  by  Google 


83 


Der  Weinbau  Australiens  gewiiint  immer  mehr  Bedeutung 
und  Anerkennung.  l>ie  iu  der  Ausstellung  zu  Melbourne  un- 
mittelbar nach  den  fransOfliachen  und  deatwmen  Wemen  mngiren- 
den  aurtralieGhen  Producte  inirden  ausser  den  von  der  Jury  ge- 
gebenen Preisen  durch  den  von  der  deat8<  hen  Regierung  für  die 
vorzüglichste  Leistung  der  australischen  Industrie  und  XiOiidwirth- 
schaft  gestifteten  ersten  Preis  ausgezeichnet'). 


n.  Oahrung. 

Theorie. 

A.  Fitz'^)  hat  seine  Studien  über  Spaltpilzgahrnn«?  fortgesetzt. 
Zunächst  beschreibt  er  ein  Verfahren,  den  Bacillus  butyricus tfUtrangeiu 
rein  za  cnltiTiren,  das  indess  kaum  etwas  Neues  bringt.  Als 
Temperatnroptimum  beatinunte  er  für  die  durch  dieeen  BadUos 
herbeigeführte  Gährung  des  Glycenns  40  ^  da  hierbei  der  grOsste 
Verlust  durch  Kohlensäureentbinduug  beobachtet  wurde.  Als 
Temperaturmaxinium  ergaben  die  Versuche  45  —  45,5".  Die 
Dauersporen  dieses  Bacillus  können  die  äiedetemperatur  des 
Waasers  einige  Minuten  lang  ertragen;  bei  Ifingerer  Einwirkung 
tödtet  sie  iudess  auch  eine  weit  unter  100°  liegende  Temperatur, 
Die  Grenze,  innerhalb  welcher  Aethylalkohol  Hin  Vprmehrung 
dieses  Pilzes  in  Glycerm- Fleiöciiextractlösung  hindert,  liegt 
zwischen  2,7  und  3,3  Gewichtsprocenten  Alkohol;  bei  Butyl- 
alkohol  swiachen  0,9  und  1,05  Gewichtaprocenten;  bei  Butfcen&nre 
Kwiachen  0,05  und  0,1  Vo*       Glycerin  aber  noch  über  25 '^z^. 

Breite  und  Form  der  Bacilluszellen  sind  gewissen  Variationen 
unterworfen,  die  Fitz  detaillirt  beschreibt. 

Der  Bacillus  subtilis  konnte  nur  Glycerin,  Mannit  und  Kohr- 
sucker  in  Gfthrang  TersetBen,  nieht  aber  Salze  Ton  Hydrox^sinren, 
Quercit  und  Uilchzucker.  Verf.  giebt  einige  quantitative  Mit- 
theilungen  über  jene  Gährungen;  bei  der  Glyceringährung  ist  das 
Molecülverhältnisa  von  Alkonol  und  Säure  (Milch-  und  Butter- 
saure  zusammengerechnet)  wie  1:2;  bei  der  Mannitgährui^  wie 
1 : 3.  Bei  der  Bohrzuckergährung  ist  der  Alkohol  nur  minimales 
Nebenproduct  Der  Bacilfiit  kann  die  Fähigkeit,  Gährung  zu  er- 
r^n,  d.  h.  bei  Abwesenheit  von  Sauerrtoff  zu  leben,  dmch 
verschiedene  Einflüsse  verlieren.  Einer  dieser  Einflüsse  ist  hohe 
Temperatur.  Drei  Minut-  ii  Kochen  vernichtete  die  Gährkraft, 
über  noch  nicht  daä  Leben  des  Pilzes. 


t)  t)f.r  Ohstirarten  von  StoH  1882.    IV.  6. 

*j  Berichte  der  deatdcheu  ehem.  üeataiachaft  1882.  XV.  867.  Abdruck 
ans  Jalirsiberiftht  der  Ai^ieoltanlisniie  1388.  XXV.  5S3. 
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Der  Bacillus  besitzt  auch  die  Fähigkeit,  ein  Fernipnf  abzu- 
scheiden, das  den  Rohrzucker,  aber  nicht  den  Miich/ucker  invertirt, 
er  verhalt  rieh  also  ia  dieser  Besdehunff  der  Bierhefe  und  dem 
Mucor  racemoeus  ähnlich.  Ein  diasttttaBcnee  Ferment  prodncirt  er 

nicht,  dagegen  eines,  das  ungelöste  EiweissstofiPe  langsam  löst. 
Vmr*w  ^'  ^  ^  tritt  der  Ansicht  von  F.  C  oh  n  in  einem  weiteren 
spaupujt- Artikel ')  entgegen,  dass  die  Spaltpilze  nach  ihren  Verscliieden- 
heiten  im  äusseren  Ansehen  und  in  der  Wirkungsweise  eine  Menge 
▼on  Terscfaiedenen  Gattungen  und  Arten  darstellten.  Kügeli 
weist  daranf  hin,  dass  die  morphologischen  Merkmale  sehr  Ta- 
riabel  seien  und  dasn  die  Gährkraft  manchen  IMJzen  durch  Wärme 

fenonmien  werden  könne,  ohne  ihr  T,el>en  zu  veruieliten.  Spirillen 
önnen  zu  geraden  Stäbchen  werdeii,  iurbige  Spaltpilze  können  zu 
farblosen  werden,  &rblose  können  sich  amnSJiIlch  färben.  D^di 
BoU  mit  dem  Hinweis  auf  diese  Veränderlichkeit  keineswegs  die 
generische  viiid  specifische  Einheit  der  Spaltpilze  behauptet  w  r  l-Mi, 
sondern  nur,  da^sf  Um  jetzige  System  der  Autstellimg  der  Spalt- 
pilze kein  richtig  begründetes  sei. 

^^S^u  ^*  ^'  ^^^^^^  ^""^  Bnebner*)  haben  in  einer  Beihe 
nann  In  von  Experimenten  dargethan ,  dass  aus  faulenden  Flüssigkeiten 

die  Lnft.  d^j,.^.]]  blosse  Verdunstung  keine  Bacterien  in  die  Luft  übergehen; 
nur  wenn  eine  Bewegung  der  Flüssigkeit  stattfindet,  werden  Flfissig- 
keitstheilchen  mit  Bacterien  in  die  Luft  übergerissen. 
iKJ^^  Chr.  Hansen')  hat  weitere  Untersuchungen  augesteilt: 
üMieriLiS  »lieber  die  Organismen,  welehe  zu  Terschiedenen  JahiesBeiten  in 
Garlsberg  und  dessen  Umgebung  in  der  Luft  vorkommen  und  in 
der  Bierwürze  sieh  entwickeln  können."  In  den  letzten  Jahren 
sind  bekanntlich  viele  Untersuchungen  über  die  Verbreitung  von 
Mikroorganismen  in  der  Luft  angestellt  worden,  welche  ergaben, 
dass  die  Luft  in  benachbarttti  Orten  nicht  nur  eine  Terschiedene 
Anzahl,  sondern  auch  verschiedene  Arten  von  Organismen  ent- 
halten kann.  Schon  Pasteur  in  seinem  Buche  über  das  Bier 
hatte  die.se«^  ansges])rnchpn  nnd  Hansen  fand  es  wiedernm  be- 
stätigt. LcUterer  operirte  im  Wesentliclien  nach  dem  V  ertahren 
Pastenr*B;  er  Öffnete  sterilisirte  Bierwfirze  enthaltende  Ballons 
aus  verschiedenen  Localitftten,  nftmlieh  unter  der  Weinlaube  nnd 
unter  den  Xirnclibilnmen  im  rarlfberger  Garten,  in  nielireren 
IJntergähningskellern  von  Alt-('arls})erg,  in  den  Kellern  der  pneu- 
matischen Mälzerei  von  Alt-Carisberg  und  in  den  Treberdünsteu. 

So  fand  Verf.  unter  Anderem,  dass  das  OTdium  lactis  vom  2S. 
Juli  bis  27.  August  1879  nur  unter  den  Kirschbäumen,  vom  1.  bis 
3.  Juni  1880  soer  nur  unter  dem  Weinstock  nnd  vom  1.  bis  3. 


')  e.V.  N'lfi:eli  in:  rnttTsuchung'fn  OWr  niorJerf  Pil/.f.  iius  dem  pfl;in7f»n- 
phjHioIogischen  Institviti;  in  iJüntheu.  Müuchen  uud  LciLizig  1882  p.ig.  129. 
Abdruck  aus  JahrrMlH»richt  der  Agriculturcbetnie  1882.    XXV.  565. 

^)  Central blatt  t.  die  med.  Wisaemchaften  1882,  513.  Abdruck  et«,  pag.  564. 

')  Zeitachrift  f.  d.  ges.  Brauwesen  1882.  V.  209  uud  247;  auch  Botan. 
Cratmlblatt  1882,  U.  3,  Abdnusk  ate.  pa«.  £30. 
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September  wieder  nur  unter  den  Einchb&nmeii  auftrat.  Hansen 

becibiulitete  aher  aucli  bisweilen  dnss  die  am  selben  Orte  und  fast 
im  selben  Augenblicke  «geöffneten  Ballons  lUKÜiher  oft  eine  sehr 
vei^cbiedene  Vegetation  erkennen  Uessen.  Verf.  fand  femer,  dass, 
während  manche  Stellen  dberföllt  mit  Ufloroorganismen  sind, 
andere  Räume  der  Lnft  TerhSltnissnülsaig  frei  dbTon  sein  können. 

Diese  Verschiedenheiten  hängen  von  der  Nähe  oder  Abwesen- 
heit p^eei^neter  Nahrung  ab.  So  (;^ab  die  Luft  unter  den  Kirsch- 
bäumen zur  Zeit  der  Reife  der  Früchte  viele  Keime  von  Sac- 
cbaromyces  a^^iculatas,  während  zur  selben  Zeit  die  Luft  in  der 
Nähe  des  Wemetocln  fut  frei  davon  war;  erst  später,  ab  andi 
die  Tranben  reiften,  fand  man  aneh  hier  grosse  Mengen  dieses 
Pilzes.  Anch  die  Jahreszeiten  und  meteorologischen  Zustände 
üben  einen  grossen  iiinflnss  auf  die  Verbreitung  der  Mikro- 
organismen aus. 

Die  Luft  in  verschiedenen  Gährkellem  fand  Hansen  sehr 
Terschieden  in  Bezug  auf  den  Gehait  an  Mikroorganismen.  In 
folgender  Tabelle  stellt  Verf.  die  Resultate  seiner  im  Jahie  1879 
und  1880  gemachten  Beobachtinigen  znsammen.  Von  den  gedAieten 
Baiions  wurden  angesteckt  bei: 

L  Untergährkeller  von  Alt-Carlsberg   .   •  22% 


II.  Dünste  der  Treber   H\  ^ 

III.  Weinstock   50  , 

IV.  Kirschbäume   57  • 

V.  Keller  E.  der  Brauerei  N.   70  , 

VI.     ,     A.  ,        ,      N   83  , 

VII.     ,      J.   ,        .      N   100  . 

VIII.  Mälzereikeller   100  , 

IX.  Gang   100  • 


Die  Luft  des  UutergährkeUers  von  Alt-Carlsberg  erwies  sich 
daher  ab  die  reinste;  auch  entwickelten  die  hier  angesteckten 
Ballons  stets  nnr  eine  einsige  Gattung. 

Im  Mälzereikeller  waren  besonders  die  Keime  von  Schimmel- 
pilzen verbreitet,  ebenso  in  den  Kellern  .1.  und  A. ;  Saccharomyces- 
keime  dagegen  uieist  im  Keller  N.  Was  die  Bacterien  betrifft, 
haben  sie  im  Gang  verhältnissmäsaig  die  meisten  Ballons  an- 
gesteckt; dann  kommen  die  Keller  der  Brauerei  N.  und  die 
Mälzereikeller,  und  endlich  der  Garten,  die  Dünste  der  Treber 
und  der  Unterp^iihrkeller  von  Alt -rarlsberg.  Die  I7r5«aclic  des 
merkwürditjen  Grades  der  Reinheit,  wodurch  sich  die  Luft  dieses 
lct/,t»;u  Kellers  auHzeichiiet,  darf  mau  theilt»  in  der  ntrengeu  Ord- 
nung suchen,  die  dort  herrscht,  theils  in  dem  kalten  Loftstrome, 
den  die  dort  aufgestellten  Eismaschinen  unterhalten;  dieser  Luft- 
«trom  wird  noch  einer  hesonder'^n  T?einigung  in  einem  mit  Koch- 
salz gesättigten  Tropfbade  miterzog^en. 

Hansen  hat  auch  ü)>er  die  physiolop^ischen  Ei^enHchaften 
mancher  der  erhaltenen  Pilzvegetatiuueu  Versuche  augüätciit,  und 
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ffefunden,  dass  die  Natur  bezüglich  der  Ferment-  und  Gährwirkang 
derselben  zahlreiche  Combinationen  bietet  und  dass  das  inver- 
tirende  Ferment,  obwohl  sehr  allgemein,  doch  nicht  so  verbreitet 
ist,  wie  man  früher  glaubte.  Verf.  ergeht  sich  dann  noch  in 
Betrachtungen  Aber  Dematium  pullulans,  OXdium  lactis,  Chalara 
Mycoderma,  Torula  cereTiiiae  und  einen  seltenen  rothen  BaeiUiu. 

Boutronz')  hat  Lösungen  von  Hefewasser,  Glykose  und 
Weinsäure,  oder  Kirschsaft  mit  Wasser  nach  dem  Steril  [isiren  mit 
Früchten,  Blumen  und  Insecten  inficirt  und  gefunden,  dass  gewisse 
Früchte  auch  in  unreifem  Zustande  Alkohol^ährungspike  be- 
herbwgen,  die  aber  ¥on  denen,  welche  die  Weragftbmng  herror- 
mfen,  verschieden  waren.  Eine  Form  trat  dabei  besonders  hervor, 
welche  mit  Saccharomyces  Mycoderma  manche  Aehnlichkeit  zeigte 
und  vom  Verf.  vorläufig  ,levüre  membraneuse*  benannt  wurde. 
Die  reiten  Früchte  enthielten  auch  die  gewöhnlichen  Alkohol- 
gilimngspilze  des  Weines.  Die  nektaihaltagen  Blrnnen  enüiielten 
Hefepilze  der  ersten  wie  der  zweiten  Art  Die  Insecten  sollen 
die  rilze  übertragen. 
fcraeMdes       ^*  ^ ^ ^ ° ^^^^  mikroskopischeu  Untersuchung  der  bei 

KMikamu.  der  Kumysbereitung  als  Ferment  angewandten  weissen  Klümpchen 
ausser  Saccharomyces  cereTisiae  einen  durch  seine  Sporenbudnng 
(in  jeder  Zelle  werden  zwei  runde,  endständige  Sporen  gebildeQ 
von  allen  bekannten  Arten  abweichenden  Spaltpils:  Diaspora 
caucasica,  nov.  g.  et  nov.  sp. 
^^SS^  F.  König^  hat  die  Einwirkung  von  Bacterium  termo  auf 
^^rimg^  Weinsäure  näer  studirt  imd  geiunden,  dass  dasselbe  eine 
Lösnng  von  weinsaurem  Ammon  bei  Gegenwart  Ton  kleinen 
Mengen  Ton  Kali-  und  Kalkphosphaten  und  schwefelsaurer 
Magnesia  mit  grösster  Leichtigkeit  zersetzt.  Die  Flüssigkeit 
ist  nach  wenigen  Tagen  ganz  milchig -trüb  und  nach  einigen 
Wochen  befindet  sich  in  derselben  keine  Spur  mehr  von  Wein- 
säure,  dagegen  sehr  viel  Bemsteinsiure.  Es  entwickelt  sich 
femer  Essigsäure,  Kohlensäure  und  suweilen  auch  Ameisensäure. 
Im  weiteren  Verlaufe  seiner  Studien  *)  hat  Verf.  auf  Grund  dieser 
Beobachtun^r  eine  in  der  Praxis  leicht  durchführbare  Methode 
znrBernsteiusäuredarstellung  zusammengestellt,  hinsichtlich  weicher 
wir  jedoch  auf  die  Originalaibeit  verweisen  mflssen.  Aus  2  Kilo 
Weinsäure  wurden  500  Gr.  Bemsteinsfture  gewonnen.  Nach  der 
angenommenen  Zersetzungsgleichung 

3  (C,  H,  0,)  =  C.  H,  0,  4-  2  (C,  H.  0,)  ^  4  CO,  -f  2  H,  0 
Weinsäure      Bernflitiimänre     £Mig«&are    Kohlensäure  Waaaer 

würden  524  Gr.  entstehen. 


*)  BotaakdieB  Centrslblatk  1882.  74;  nach  BnUetin  Idnn^eiine  de 
Nomutadie,  Sfrte  III.  Vol.  VI.  Ca<-n.  1881. 

■)  Botan.  Ztttan«  1882.  XV.  264.  Abdruck  aua  Jahresbericht  der 
AiprienltiiTCluaue  18ra.  XXY.  564. 

La  vwaft  e  la  cantina  1881.    IT.  72. 
*j  ßivii&  di  Tiücoltnra  ed  enologia  itaUana  1882.  U,  7t, 
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Dif  Rprnsteinsäuregährung  mit  Bacierium  termo  geht  nur  in 
neutral  und  schwach  alkalischen  Weinsäurelösangen  vor  sich,  nie 
in  sauren  Lösungen.  Im  Weine  ist  demnach  eiue  Bernsteinsäure- 
bfldinig  durch  Bacteriom  tenno  nur  dum  denkbar,  wenn  er  nabo- 
zu  oder  ganz  entsäuert  wäre  —  also  hSchstene  in  kranken,  Ter» 
dorhenen  Weinen.  W. 

J.  W  o  r trti  :i  im ')  hat  eine  Reihe  von  VersiidioTi,  übor  f^»-» "^2^^" 
diastatische  i^'ermeut  der  Bacterien  angestellt.  Zur  Ernährung  dw 
der  letzteren  dienten  Infuse  von  Bohnen  oder  Kartoffeln,  meist 
Baeterinm  termo  entiiaitend.  Ver£  frnd,  daee  diese  Organiemen 
auf  StärkekÖmer,  Starkekleister  und  gelöste  Starke  diastatisch 
wirken.  Am  leichtesten  wird  die  Weizenstärke  angegriffen,  dann 
fo]<Tt  Bohnen-,  Canna-,  Curcuma-,  Iris-  iinH  pnmicn  Kartoffel- 
stärke. D-dH  diatitatische  Ferment  wird  nur  dann  von  diesen  Orga- 
nismen abgeschieden,  wenn  keine  günstige  Nahrung  (Eiweiss, 
Ammontartoat)  Torhanden  und  der  Luft  der  Zutritt  gestattet  ist 
Die  Bacteriendiaetaee  ist  löslich  im  Wasser,  nicht  in  starkem  Al- 
kohol: in  schwach  sanzen  Lösungen  wirkt  sie  kräftiger,  als  in 
neutralen. 

A.  Mayer*)  hat  eine  Anzahl  von  Versuchen  angestellt,  ^^^^JJ^ 
welche  snm  Zweek  hattoi,  festsnstellen,  ob  GahrungsorganiBmen«ükaag  m 
auch  eine  Gährwirkni^  ansaarhalb  ihrer  Membran  auf  eine  gewisse  oiiSSiig. 
minimale  Entfemimi?;  nin  ;iuszin*ibpn  vermöchten.  Nägeli  hatte 
dieses  für  wahrschemhch,  aber  nn  Lt  t  ir  bewiesen  erklärt.")  Verf. 
suchte  femer  festzustellen,  ,ob  wirklich  die  eine  Gähruug  die 
andere  stört  an  sich  und  abgesehen  von  etwa  sdiüdlich  wirkenden 
Gihmngsproducten."  —  Um  den  ersteren  Punkt  zu  entscheiden, 
lies.'?  er  Johannisbeeren  mit  und  ohne  Hefe  bei  21  ^  18  Standen 
lang  stehen  und  bestimmte  dann  den  Alkoholgehalt  der  Beeren 
und  der  überstehenden  Flüssi(/keit.  100  Gr.  Johannisbeeren  gaben 
im  ersteren  Fall  0,11,  ün  letzteren  0,08  7«  Alkohol.  Ss  war 
also  in  beiden  Fällen  eine,  wenn  auch  sehr  schwache  Gfihnmg 
in  den  Beeren  eingetreten,  und  Verf.  zieht  daraus  Schlü.sse  gegen 
die  Ansicht  Näcreli's  Vm  f|pn  zweiten  obenerwiihnten  Punkt  zu 
entscheiden,  liess  er  Bacterien-  und  Hefegährung  gleichzeitig  in 
einer  lOprocenti^en  Kohrzuckerlösung  vor  sich  gehen  und  scnloss 
auch  ans  dem  hier  beobachteten  Resoltai,  dass  keinerlei  gegen- 
seitige Störung  der  beiden  Gährun^fen  stattgefnnden  habe.  Verfl 
meint:  Ich  bestreite  nicht,  dass  hie  nnd  da  einmal  ein  paar 
Gährungen  werden  gefunden  werden  können,  die  sich  t:*  jenseitig 
ausschliessen  oder  beschränken.  Allein  dem  wird  kein  aiigemeines 
Geseta  zu  Gmnde  liegen ,  sondern  ein  Snecifieum,  wie  die  Pro- 
dnction  eines  Giftstoffes  ftlr  den  concorrixenden  Gftbmngsorganismns. 


■)  Zeitaehrift  f.  physiologische  Chemie  1888.  VII.  987.  Abdniok  mu 

Ähresbrnrht  d^T  .•Vffrirnltnrrheinie  18«2.    XXV.  .^67 

*)  Zeitschhtt  f.  Biologie  1882.    XVllL   622.   Abdruck  etc.  nsM.  662. 
*)  Siebe Nlf^*s,ThmmdO«liriuig*;aMhdiiiMJsliieslMriehtm^ 
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Gegen  di«»  Sf'hlii^^sr  Mnyer's  hat  iiidoss  Nageli')  eine 
Reihe  von  Wdltlin  g^ründeten  Einwürfen  gebrucht.  Ein  Versuch 
mit  Kirschen,  analog  dem  ob^ea  Versuch  mit  Johannisbeeren 
sngesbeUtt  ergab  Besnltate,  die  nir  die  Nägeli*8che  Anmdiauung 

Nägeli  kritisirt  an  der  zweiten  Versuchsreihe  Mayers, 
'  dass  derselbe  hv\  dor  Bestimmii ntr  der  Acidität  die  Menge  der 
Milchsäure  zusammen  mit  Hksiffaanro  bestimmt  habe ,  wälirend 
letztere  doch  als  aus  Alkohol  eutätandeu,  auf  diesen  hätte  be> 
lecbnet  werden  aoUea.  Ma  jer  habe  ferner  nicht  das  numerische 
Yerhältmis  von  Sprose-  und  Spalfaiilsen  gekannt,  die  Luft 
nicht  ausgescUoeeen  nnd  noch  manche  andere  Punkte  nicht  be» 
rücksichtigt. 

öihrung        V.  Mareauo")  beobachtete,  dass  bei  der  ßereitun«;  dnr 
BMhu.   Cbicha,  eines  alkoholischen  Getränkes,  welches  von  den  Indianern 
Sfidamerikas  ans  unsekeimten  Maii^Tnem  hergestellt  wird,  ein 
Pilz  thfttig  ist,  welcher  StSrkemehl  neeh  sn  lösen  und  in  Dextrin, 

Zncker  nnd  Alkohol  zu  verwandeln  vermag.  Verf.  liält  den  Pilz 
für  eine  Vibrioart,  doch  dürfte  vielleicht  ein  penauereK  Studinm 
hier  einen  Schimmelpilz  vorfinden,  ähnlich  dem  Eurotium  Orjzae, 
welcher  in  Japan  znr  Sakebereitung  dient,  (ßtke  L  e.  japanisches 
Reisbier.) 

vfnBlu'er.       ^-  Hoppe-Seyler")  fand  dnrch  Yersnche  mit  Rohr- 

iit<,iTa.if(iiezuckerlösung  nnd  Hefe,  durch  deren  ganze  Masse  er  in  einem 
öuhrung.  besonders  dazu  hf^rc^ostellten  Apparate  atmosphärische  Luft  und 
Sauerstoflf  ^leichmiissig  vertheilte,  dass  durch  die  Wirkung  des 
letzteren  die  UmwancQung  des  Zuckers  in  Alkohol  und  Kohlen- 
säure  auf  ein  Miniinw  herabgedrfickt,  vielleicht  ganz  aufgehoben 
wurde,  ohne  dass  jedoch  die  Hefe  getOdtet  worden  wäre. 
Bakterienpfähmngen  m  Eiwei8slösunp''Ti  wnrdeTi  im  Gegentheü 
besonders  begünstigt  durch  den  Einflu.-.-  d» ^auiM -.tottes. 

*^Äbou*'       -^^^^^  ^'  Haydnck')    übt  der  Alkohol   eine  sehr  nach- 
aofdie  theiliffe  Wirkung  auf  das  Leben  der  Hefe  aus.    15  Vol.  -  % 
wt£«iäng  Alkohol    sind    nrnreicheDd ,    um    die   GShrung   gänslich  zu 
d«rH«fi>.  unterdrücken,  durch   10  Vol. -•/•  wird  das  Waoisthnm  der 
Hefe  fa^t  vollständig  atifgehoben.     Aber  schon  viel  geringere 
AlkoholDniigeii   sind   im   Stande,   die   Entwickelnng   der  Hefe 
nachtiieiii^    zu    beeinflussen.     Es   wurden    Nährlösungen,  die 
hmm  Beginn  des  Versuches  einen  Ziuats  von  Alkohol  erhielten, 
mit  Plrasshefe  zur  GShmng  angestellt,  und  es  zeigte  sich,  dass 


M  Zeitschrift  f&r  Biologie  im.  XVm.  543. 

*)  Comptea  rendus.  1^82  »«.  145;  auch  Zeitschr.  f.  d.  pe«.  Brau- 
wesen 1882.  V.  420  und  AlO .  aiul  Li,  r.  Chera.  Ües.  XV.  3090.  Abdruck 
Ans  Jahresbericht  der  Agriculturcht^raip  1882.  XXV. 

»)  BotanTMch.-s  Contrulhlatt  18H2.  9.  7;  nach  F.  Horj  i-  S.'vI.t: 
Ueber  die  Einwirkung  des  banerstofles  auf  G&brangeD.  iStraeHburg  ^Tritbuer). 

*)  Zeitwlirift  flr  Spifilvmdwtris  1888.       188.  Abdruck  eis.  psg.SSt 
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sowohl  das  Wachsthum  der  Hefe,  als  aurh  die  Alkoholbiidung 
um  so  langsamer  fortscluitt,  je  grübser  Jie  aJitänglich  zugesetzte 
Alkoholmenge  war.  Schon  bei  einem  anfänglichen  Alkoholgehalt 
Ton  2  V0I.-V0  wuide  die  GShrung  merklich  Terlangaamt: 

Aiifauglicher             Alkoholj?ehalt  nach  Zunahme  dea 

^^i«-  ^^^^hrung.  Alkoholgehalts. 

Vol.-%                     Vol. -7,  Vol. -7, 

0,0                       3,45  3,45 

2,0                        4,60  2,60 

4,0                       6,10  2,10 

Aus  diesen  Thatsachen  musste  geschlossen  werden,  dara  in 
der  Brennerei  der  fortwährend  zunehmende  Alkoholgehalt  einen 

bedeiit<'ridi"n  Kinflnss  auf  die  Entwickcluii^  der  Hefe  Laben  muss. 
Die  tolgendeu  beiden  Fragen  wurden  einer  genaueren  Prüfung 
nnterworfen : 

1)  Bei  welchem  Alkoholgehalt  hört  die  HefebUdung  in  einer 
Spiritnsmaische  anf  ? 

Die  Untersuchung  ergab ,  dass ,  wenn  der  Alkoholgehalt  der 
Maische  5*/o  weicht  hat,  die  Hefebildung  wesentlich  beendet 
ist,  dass  wenigstens  bei  weiter  fortschreitender  Gähmng  nur 
noch  sehr  geringe  Sprossung  der  Hefezellen  stattfindet. 

2)  Enthalten  die  Spiritnsmaischen  in  einer  Periode  der  Gähntng, 
in  welcher  Uefebildung  nicht  mehr  sbittfindet.  stickstolf- 
haltige  Stoffe,  welche  von  der  Ueie  assimilirt  werden 
können? 

In  normal  vergohrener,  klar  filtrirter  Kartoffelmaische  fand 
nach  Zusatz  von  rresshefe  weder  eine  Vermehrunf^  der  Hefe- 
zf^llen  statt,  noch  nahm  der  StickHtofffrt'lialt  der  Mnisclic  ab.  In 
derselben  Mai«<rhe  fand  nach  Kntf'eruiing  des  Alkohols  tlurch 
Destillation  eine  lebhalte  Vermehrung  der  Hefe  statt,  und  es 
wiirden  hierbei  44%  der  in  der  Maische  aufgelösten  sUckstofF- 
halti^n  Substanzen  von  der  Hefe  aesimilirt.  Diese  «Versuche 
beweisen,  dass  die  Hefenentwickelung  schon  aufhört,  wenn  noch 
eine  bpträchtlicbe  Meuj^e  von  assimilirbaren  stirkstoffhaltiffen 
Nährmitteln  in  der  Maische  vorhanden  ist,  und  dass  die  Auf- 
nahme derselben  durch  die  Hefe,  sowie  das  weitere  Wachsthum 
der  letzteren  durch  den  zunehmenden  Alkoholgehalt  der  Maische 
gehindert  wird. 

G.  H  e  in  z  e  1  ni  n  nn ')  untersucht*'  den  Kinfluss  der  Salif  vI-I;'''""!'^'^" 
säure  auf  die  Gälirkrat't  der  Hefe.    Geringe  Menjjen  ^iülicvl.säure  »ui  die 
hatten  einen  güiititigeii  Einihisa  auf  die  Gährung,  j^rö^serc  Mengen 
hoben  die  Quirn  ng  auf,  wie  folgende  Tabelle  zeigt.  £b  wnroen 


')  ZeiUühnll  für  äpiritusindiutrie  1882.  V.  458.  Abdruck  aus  Jabres- 
bcridit  der  Agiioaltiifeheaiie  1882.  XXV.  558. 
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in  allen  Fällen  10  Gr.  Preswheie  mit  400  ccm  eiuer  lOVoigen 
Zuckerlösung  und  wechselnden  Mengen  Salicylääure  zur  Gäbrung 
angestellt. 

In  '/(Stündiger  Gärbnnf? 
Ziuat«  von  Saücykäure.  von  10  Gr.  Hefe  entwickelte 

Kidileniiare. 
Qf*  ocn 

-  297 

—  296 
0,0125  335 
0,0250  391 
0,0500  308 
0,0750  95 
0,1000  36 
0,1500  — 

Bei  Versuchen  mit  Borgen-  und  Kartoffelmaischen  konnte 
bisher  ein  aufiUlend  gllnsbger  Sinfloss  kleiner  Mengen  Salicyl- 
säure  nicht  beobachtet  werden. 
äM^wimär-       ^'  B'^rt  und  P.  Reynard')  gelangten  auf  Grund  ihror 
■toflnuper- Versuche  zu  folgenden  Schlüssen:    1)  Das  WasserstotFsuperoxyd 
^cuävu^' hebt  die  Gährun£  und  Fäulniss  auf,  in  Folge  der  Tödtuug  der 
Organismen.   2)  Bs  wirkt  nicht  anf  angeformte  Permente,  wie 
Diastase ,    wird  aber  durch   dieselben  zerlegt   in   Wasser  und 
Sauerstoff.    3)  Viele  thierische  und  pflanzliche  Stoffe  zerlegen 
das  Wasserstoffsuperoxyd,  wie  der  Kiiorpel,  das  Fibrin,  Gewebe 
höherer  Pilze,  wie  der  Trüffeln;  dagegen  sind  andere,  wie  Eier- 
albumin, Oasein,  Pepton  unwirksam.   Die  wirksamen  Stoffe  ver- 
lieren diese  Wirkung  durch  Erwärmen  auf  70®. 
,JJ*53«        E.  Bauer*)  stellte  Versuche  über  den  Verlauf  der  Gährung 
von  Rohrzucker  und  von  Invertzucker  an.    Er  fand,  dass  Rohr- 
zucker, der  vorher  durch  Salzsäure  iiivertirt  ist,  weit  schneller 
nach  Zusatz  von  Hefe  verrohren  wird,  als  unveränderter  Ilohr- 
zncker.  Der  ünteischied  ist  im  ersten  Stadium  der  Gähmng  am 

S taten  und  nimmt  bei  weiterem  Verlauf  derselben  ab.  Die 
enge  des  vergohrenen  Rohrzuckers  stand  zu  der  Menge  des 
vergohrenen  Invertruckers  bei  verschiedener  Versuchsdauer  in 
folgendem  Verhültnias: 

in  19  Stunden  in  42  Stunden  in  68  Stunden 

0,1 : 1  0,5 : 1  0J5 : 1 

Iber'deu       Detmer*)  &nd,  daes  die  Gegenwart  Ton  Eohlensftnre  den 

HiMutisch.  diastatischen    Process    beschleunigt;    eine    auffallend  gOnstige 

Wirkung  haben  na*  Ii  ihm  fcnifr  schon  sehr  kleine  Citronensnure- 
meugen.  Sehr  kleine  Mengen  Garbolsäure  wirkten  nicht  schädlich, 


*)  Comptea  vmßm  1882.  94.  1888;  Zeitschrift  f.  d.  gm.  Brauwesen.  T. 
284.  Abdruck  aus  .Tahrepbericht  der  Aflpriculturchemie  1882    XXV,  564. 

*)  Oesterr.  Ung.  Brennerztg.  Iä82.   No.  1.   Abdruck  etc.  d51. 

>)  Zdteehrift  Ar  physiolo^uche  Chemie  1882.  m  1.  Zeitschrift  flr 
das  ji«samBite  Brauwesen  Ilm.  V.  485.  Abdroek  ete.  867, 
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erst  hol  Gehalt  der  Flüssigkeit  zeigte  sich  ein  Abfall  in  der 
Znckerbildung.  Verf.  bestätigte  ferner  die  Angabe  K  it  hldahls, 
daas  schon  geringe  Mengen  von  Alkalien  schädiicii  für  die 
Diwlme  Mien. 

Nach  Dubrunfaut')  sind  im  Malz  zwei  verschiedene  un-"**^*^ 
geformte  Fermente  enthalten,  statt  des  einen  bis  jetzt  angenom-  Miitw. 
menen.    Die  üextrinaae  hat  lediglich  den  Zweck,  Stärkeniehl  in 
Dezfcrin,  die  Maltase,  daH  Dextrin  in  Maltose  zu  verwandeln. 
leoUrt  fluid  diese  rencbiedenen  Fermente  nicht. 

C.  Krauch')  bestreitet  auf  Onmd  seiner  Versuche,  dass  fftr  ^y^nde 
das  Vorhandensein  peptonbildender  Formente  in  den  Pflanzen  Fermente 
▼oilgültige  Beweise  beigebracht  seien.  pammo. 

M.  Hayduck")  gibt  ein  Verfahren  zur  Prüfung  von  Press-Prüfung  der 
hefe  auf  Grahrkraft  an,  welches  vor  dem  früher  empfohlenen 
Yer&hrenO   den  YoRug  hat,  dass  eine  Untersnchmig  nur ^t^^knit. 
r/.  Stunden  danert,  während  die  PrOfong  nadi  dem  alten  Vei^ 
£fthren  einen  ganzen  Tag  in  Anspruch  nimmt. 

10  Gr.  der  zu  untersuchenden  Presshefe  werden  in  400  ccm 
einer  1  Obigen  Zuckerl cisung  vertheilt  und  m  einem  VVasserbade 
▼on  30**  C.  zur  G&hrung  angestellt.  Man  ISsst  die  dasGShmngs* 
ffemisch  enthaltende  Flasche  erst  eine  Stunde  offen,  damit  die 
Flüssigkeit  sich  mit  Kohlen?;tnrp  silttigt  und  die  Tenaperatur  des 
Wagserbades  annimmt,  bevor  man  zur  quantitativen  Bestimmung 
der  Kohlensäure  schreitet  Hierauf  verbindet  man  die  Flasche 
mit  dem  znr  Aufiiahme  der  Eohlensiuie  bestimmten  Appant 
und  bestimmt  in  diesem  die  während  einer  halben  Stunoe  sich 
entwickelnde  Kohlensäure  volumetrisch. 

A.  Nibelius'^)  beschreibt  einen  Apparat  zur  Bestimmung 
der  Gährkraft  von  Presshefe,  welcher  auf  demselben  Princip  be- 
roht,  wie  der  von  Ha j duck  (vergl.  oben)  zn  demselben  Zweck 
empfohlene  Appaiat.  Der  WerÖi  der  Presshefe  wird  dadurch 
bestimmt,  dass  eine  ffewisse  Menge  derselben  mit  Zuckerlösung 
zur  Gähning  angestellt  und  die  dabei  entwickelte  KohlenoänrH 
durch  den  Gewichtsverlust  ermittelt  wird.  Verf.  hat  bei  seinem 
Apparat  die  Einrichtung  getroil'eu,  dass  nur  vollkommen  ge- 
troeknete  Kohlenränre  nnd  keine  Spur  von  Feuchtigkeit  ans  <tem 
Apparate  entweichen  kann. 

B  i  11  e  t  •)  (Levuro  -  Dynamometre ,  Valenciennes  1 882)  gibt 
ein  neues  Verfahren  an,  nm  die  Gährkraft  der  Hefe  zu  bestimmen. 
Zur  Aufnahme  des  Gähruugsgemisches  dient  ein  Gefäss,  welches 


')  Zeitschr.  f.  Spiritos  •  Indiistrie  1882.  V.  375.  Abdruck  ans  Jahres- 
berieiit  der  Affrioaltuelieiiiie  1882.  XXV.  pa«.  566. 

*)  Landwwthwh  Yemichs- Stationen  188&  97*  88S.   Abdmek  eto. 

pag.  565. 

*)  Zeitachrift  für  Spiritusindaatrie  1882.  T.  226u  Abdraek  etc.  paff.  ftSS. 

*)  Ebendaaelbst  1881.    IV.  85. 

M  Zeitschrift  fOr  Spiritusindustrie  1882.   V.  4.  Abdruck  etc.  jpag.  558. 

*)  Jahresberioht  der  AgrieDltarcbemi«  1882.  XXT.  568^  Abarnck. 


Digitized  by  Google 


92 


OenoIoglKclier  J&UresberlcliL 


die  Foim  eines  Ariometera  besüxt  Dieses  Qefias  wiid  in  Wasser 

von  30'*'  G.  gebracht.  Je  intensiver  die  Gäirung  stattfindet» 
desto  njfhr  stpitj^t  «ks  GetUss  in  drra  Wasser  <'mpor.  Der  ohorn 
Theil  des  (iftasses  ist  mit  finer  Skala  verseilen,  die  ho  ein- 
gerichtet ist,  dass  bei  vollständiger  Vergähruug  von  Ib  Gr.  lloiir- 
sncker,  wobei  7^82  Gr.  EoUen^nre  gebildet  werden,  das  Gef&ss 
▼on  0  bis  10  steigt.  Die  Länge  der  ganzen  Theilung  betrii^ 
0,1  m;  mithin  «steigt  das  Gefäss  für  je  0,782  Gr.  KoUensSure,  die 
bei  der  Gährung  gebildet  werden,  um  1  cm. 
'Sff  SS«  ^*''*  wisseuschattiichen  Station  fttr  Brauerei  ')  in  München 

^^k"»»?^  wurden  einige  Hefen  von  untergährigeu  Bieren  auf  ihren  Stiek- 
Stoff-  und  Pnosphonänregehalt  nnteisucht  und  gefunden: 

B.9ttn, 


Stickstoff. 

Phoaphorsäare. 

8t45 

3,60 

8,51 

3,83 

8,20 

3,84 

7,98 

3,21 

8,58 

3,64 

8,45 

3,63 

8,80 

3,68 

7,74 

3,47 

8,33 

3,63 

Durchschnitt  8,38 

3,61 

ggjjjjjjjl^      A.  Stutzer*)  fiind  als  Gesammtstickstoffgehalt  trockener 

BestMd^Hefe  8,(j5  7„-   Von  diesen  waren  10,11  7o  »"^  t^ie  Amide,  Peptone 
""Sltof^und  ähnliche  Körper,  63,80%  auf  Eiweiss  und  26,09  7, 
Nudeln  zu  beziehen. 


HL  Wein. 

1.  Lese»  HMtbehandlmig,  Weinpflege. 

^^^Mgd«T         0  t  i  o  I  n  n  (1  (•  r erinnert  an  rin  altes  Mittel  in  Ländern,  wo 
Tirnnbeo-  das  vollHtäudij^e  Ausreiten  tief  Trauben  oft  nicht  mehr  eintritt, 
*'   die  Tnubenreife  zu  beschleunigen.   Es  geschieht  das  dadurch, 
dass  man  den  im  Fruchtstande  befindlichen  Weinstock  ein  bis 
zweimal   wöchentlich   mit  l;iuwnrmem  Wasser  bi-^nesst.  Dieses 
einfache  Mittel  ist  an  Spalier  oder  üausreben  leicht  auszuiiihren. 


')  Jahresberiobi  der  Agrioaliorchemie  1882.   XXV.   545.  Abdruck. 
*)  Bericht«»  dpr  d(>ntitcfaeii  ehem.  Geeelbchftft  1882.  IB.  2690;  nach 

Zeitsehrlff  f.  rinmiir.  6.  r,72. 

*j  Weinlaube  lö82.  XIV.  595. 


Digitized  by  Google 


Watak  Im»,  MnMMtmuiOmt,  Wilnpaat». 


98 


üeber    den    Nutzen    der    Auslese    giebt    folcende  vonzurAusie»«. 
J.  Simacek')  im  Berichte  der  1881er  Ernte  der  Fürst  Ferdi- 
nand von  Lobkovic^sehen  WeingSrten  in  Unter -Berkovic  bei 
Melnik  (Bdhmen)  rerOffentliehte  Tabelle  einen  anscbanlichen 

Üeberblick. 

Ea  wurden  ftlr  sich  gelesen: 
I.  angefaulte  Trauben, 

II.  gesunde  und  vollkonmien  ausgefärbte  Trauben, 
m.      K        ,    mittel  ,  ^ 

IT.      ,        ,    schwach  ,  , 

V.  unreife,  fuehsigei  grüne  und  welke  Trauben 
und  es  ergab  sich  in  den  4  Rebstficken: 


1^ 

1  Zden^ina 

Trojalava 

Josefka 

Bert;^nka 

1  Blauer 
1  Burgundei 

1  . 

1  o 
CO 

■  .       -  _ 

i  Saccharo- 

KS 

2| 

1  ^ 

V 
u 
9 

sei 
CO 

7o 

Saccharo- 
metergrade 

V 

u 

9 

0 

0 

,  Saccharo- 
metergrade 

Ajunevkinig.  ' 

L 

U. 
III. 
IV. 

V. 

1 

;i,25 

.1,^3 
1  ' 

17,5 
14,0 

13,S 

1,23 

1,10 
1,05 
1,37 

18,4 

18,7 
17,5 
15,2 

1,42 

1,(J(> 
1,20 

18,2 

20,0 
18,5 
10,0 

1,25 
1.50 
1,50 

18,0 
15,0 
12,0 

auf  Weisüwein  ver- 
arbeitet 
1  auf  Holsen  ver- 
\  gohxen 

auf  Weissw<»in  ver- 
arbeitet 
zu  Essi^  ver- 
arbeitet 

y.  Babo*)  giebt  einige  Winke,  welche  bei  der  Bereitung  der  avarmii. 

Cibebenweine  zu  beachten  sind.    Für  dieselben  erscheint  ihm  der  ****** 
übliche  Name  der  .Ausbrüche"  der  passendste,  obwohl  mit  dem- 
üelhen  früher  eigentlich  nur  Weine  beler^t  wurden,  die  aus  ein- 
getrockneten ,  cibebenartigen  Beeren ,  die  man  aus  den  Trauben 
ausgebrochen  hatte,  gewonnen  waren. 

Vor  allem  sind  nur  frische  Gibeben  zu  verwenden,  da  monate- 
lang gelagerte  dem  Wein  einen  scharfen  Gibeben|2:eschmack  er- 
theilen,  femer  nur  besonders  gute  Sorten  von  Cibeben.  Verf. 
fand  als  s''*'hr  cfeeiffnot  die  TafelroBinoTi  und  die  Sultaninen.  Diese 
sind  aber  ininit  r  noch  Gemische  vertjchiedeuer  Traubensorten  und 
nur  durcli  Grösse  und  Wohlgeschmack  charakterisirt;  Gewinnung 
Ton  Gibeben  einzelner  Traubensorten  sei  daher  wfiniiehenswetth. 
Noch  Yoriheilhafter  w&re  es  jedoch,  wenn  aus  den  sQdlichen 


•)  Weinlaube  1882.  XIV.  12B. 
«)  Ebendanlbrt  4. 
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Gegenden  nnr  concentrirter  Most,  wie  er  dort  ans  gelesenen 
Trockenbeeren  gewonnen  wird,  versandt  würde,  um  zur  Süsawein- 
bereituug  zu  dienen.  Derartige  Essenzen  werden  bereits  von 
Madeira,  Malaga  und  Ton  Griechenland  tinter  dem  Namen  Sect, 
in  kleineren  Quantitftten  in  den  Handel  gebracht.  Zur  Bereitung 
rother  Ausbruchweine  sind  dunkelgefarbte,  gerbstoffreiche  südliche 
Rotlnvnine  besonders  geeijrnet,  da  rothe  Cib^ben  den  Rothwein- 
charukter  nicht  hervorrufen.  Auch  alkohoiisirte  Moste  hält 
Verf.  für  ein  gutes  Material  zur  Herstellung  von  Ausbruch- 
weinen.  Je  oaui  der  Concentration  des  Anabmehs  rechnet  man 
Vf  bis  1  Kilo  Oibeben  auf  einen  Liter  Wein.  Zur  Vermeidung 
von  Nachgährungen  empfiehlt  Verf.  Pasteuriaizen,  Abkühlen  auf 
20''  K.  und  darauf  folgende  Gährung. 

Im  Anschluss  hieran  mag  auch  mitgetheilt  werden,  was  in 
Ungarn  naob  df*m  .Register  für  Weinbau"  ')  (Amtliches  Ver- 
zeichuiss  der  eingekellerten  Weine  der  bedeutenderen  ungarischen 
Weinproducenten ,  im  Frühjahr  jeden  Jahres  vom  Ackerbau- 
ministerinm  kerausgegeben)  unter  Auebruchweinen  su  verstehen 
ist.  Es  sind  das  jene  Weine,  welche  ans  überreifen  bei  gfinstiger 
Witterung  annffpCrockneten  Beeren  durch  Aufgiessen  VOTl  Most 
oder  altem  Wein  gewonnen  werden. 

Sie  werden  so  in  der  Tokay-HfHjviiljn ,  in  Mi'jkolcz,  Menes, 
Arad-Hegyalja  und  in  einigen  üej^endeu  von  Rusat  und  Sieben- 
bürgen hergestellt.    Man  unterscheidet  zwei  Arten: 

A.  Der  Maslas,  derselbe  wird  durch  Aufgiessen  guten  Mostes 
oder  Weines  auf  daa  Ausbruchlager  gewonnen; 

B.  Der  Szamorodni,  den  man  dnrch  Kelterji  iler  mit  frischen 
Beeren  untermischten  Trockenbeeren  in  Tretsiickeu  und  Ueber- 
giessen  der  rückstiludigeu  Trester  mit  dem  so  gewonnenen  Most 
erh&lt. 

KiJiiiien'B  F.  G  a  n  1 1  e  rJO  ist  mit  Untersuchungen  Über  den  £iuflus8  des 
^B?^^r  'Reihten'  sehen  Verfehrens  auf  die  chemische  Zusammensetsung 

*t!I?S3*  Weine  beschäftigt  Die  bisher  gewonnenen  Resultate  hSlt  twar 
Suummen- Verf.  selbst  tiicht  nir  durchaus  massgebend,  1.^  bei  seiner  noch 
**W«toa**'nicht  ganz  vollkommenen  Einrichtung  für  die  Weinbereitnnfr 
nach  R  e  i  h  1  e  n  nicht  vollständig  mit  der  für  analytische  Zwecke 
erforderlichen  Genauigkeit  gearbeitet  werden  konnte.;  immerhin 
aber  ergiebt  sich  aus  diesen  theilweise  in  der  folgenden  Tabelle 
angeführten  Resultaten  zweifellos,  dass  durch  das  Erwärmen  eine 
bedeutenvle  Erhöhung  des  Gehaltes  an  £xtractf  Alkohol  und 
Farbe  bewirkt  wird. 


<J  Weinlaube.    im.   XIV.  129. 

•)  Weinbau.  188SL  YIIL  126  und  152. 
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In  100  Gewichtstheilen  sind  enthalten: 


Mr. 


Bweichwmig. 


Alkohol 


Bxfaract 


S&ure. 


Farbe. 


1881er 
Italiener 

1881er 
Krtei 


j  Gekocht 
i  Ungekocht 

Gekocht 


6,83'  ^''^ 
6,83) 


6,43  [  , 
Ungekocht)  4,5t»J 


1880er  Fell-  i  Gekocht 
bacher  tüng^oeht 


I 


1880er 
Italiener 


Gekocht 
Ungekocht 


8,46 
8,46 


jo.oo 


MItnit 


2;5«}0,78 


IKIbrnt 


1.08jQQ. 
1,12'"'^ 


0,25 1 
0^' 


^'^)0,02 


1,16 
0.84 


}0,32 


J;^|0,01 
2;g}0.08 


0,28 
0,27 


jo.oi 


2,7, 
1,0' 


Für  die  Cbampagnerfabrikation  ist  das  Klaren  des  Mostes  durch^j^^^'^jjnj^^ 
Tanninzusatz  (tanninage)  und  Hausenblase  (collage)  zur  Entfernung  zur  ch%m- 
der  Eiweissstoffe,  welche  ein  Weichweiden  des  Weines  (vins  filants) 
erzeugen  und  seine  riclitige  Ausftihrung  von  grösster  Bedeutun^^. 

Die  Fabrikanten  fügen  zu  2  Hkti.  Most.  10  —  20  Gr.  Tannin 
und  dann  2  —  5  Or.  Hauäeublase.  Dieser  offenbar  ganz  willkürliche 
Zusatz  Teraiüasste  F.  Jean')  genauer  auf  dieses  Thona  ein- 
zugehen. Bei  früheren  Untersuchungen  hatte  Verf.  gefunden,  dass 
das  Tannin  im  Wein  hauptsächlich  aun  den  Kämmen  und  Kernen 
stammt,  die  adstringirenden  Stoffe  der  Kämme  aber  zum  Theil 
aus  Tannin ,  zum  Theil  aus  Oenogallussäure  bestehen.  Ersteres 
ftUt  Eiweissstoffe  und  Gelatine,  letztere  nicht.  Nun  besteht  die 
Uauptmenge  der  adstringirenden  Bestandtiieile  im  Most  aus 
letzterer,  denn  rother  wie  weisser  Müst  von  Epemay  mit  0,(»v  Gr. 
adstringirenden  Bestandtheilcn  wurde  auf  Zusatz  von  ilausenblase 
nicht  se trübt,  ebenso  wenn  die  Säure  des  Mostes  neutralisirt 
wnrde  (da  die  Terbindnnff 'von  Tannin  und  Eiweissstoffen  in  den 
SlUiren  des  Mostes  zum  llieU  gelOst  bleiben  kann),  dagegen  fand 
nach  Zusatz  von  Tannin  zum  Most  schwache ,  nach  Neutra- 
lisirung  der  Säure  ??tärker  werdende  Trübung  statt. 

Zur  Feststellung  der  zuzusetzenden  Tanninmenge  werden 
10  Cc  des  zu  klärenden  Mostes  mit  Soda  neutralisirt,  2  Cc  ge- 
sättigter Sodalösung  zugefügt,  auf  50  Cc  verdünnt  und  mit  Jod- 
lOsum?  titrirt  (>läheres  hei  Bestinimungsmethoden). 

Femer  wurden  10  Cc  Most,  denen  auf  100  Cc  0,1  Gr.  Tannin 
zugHsftzt  war,  nach  dem  Piltriren  wie  oben  titrirt.  Die  Dif- 
ferenz beider  Bestimmungen  giebt  die  durch  Eiweissstoffe  nicht 


>)  Comptef  rendw  1882.  M»  800. 
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gefällte  Tanuinmenge.  Da  aber  nach  weiteren  Versuchen  des 
Verf/s  82,8  6r.  Tannin  Ton  100  Gr.  gelöster  Hansenblase  ffef&llt 
werden,  so  ist  die  Menge  der  EU  Tenrendenden  lektoren  Sabstans 
nach  obiger  Bestimmung  leicht  zu  berorhiien. 

iMraiMng  Tnscana  ist  das  Glovernircii  von  WeiiHm  sehr  beliebt.  Der 

gewöliülich  vergohrene  Wein  wird  in  eiugt.schwefelt«  Fässer  ab- 
gezogen nnd  naä  30  bis  40  Tagen  etwa  lOVo  MoBt  aus  auf  Hürden 
'  conservirten  Trauben  zugesetzt.  Der  Wein  bleibt  bis  in  den 
Sommer  liinein  pritkcliid  nnd  klar.  Xiicli  Fenaro  und  Pelle- 
<;  riin')  schmecken  im  Frühjahr  die  governirten  Weine  aUerdin^s 
besser,  bis  zum  Hochsommer  verlieren  sie  indess  bedeutend, 
gegenfiber  den  Controlweinen.  Die  von  den  Verff.  zahlreiefa  an- 
geführten Daten  entlialten  jedoch  so  viele  sich  widersprechende 
und  zum  Tiieil  geradezu  unmögliche  Zahlen,  dass  wir  auf  deren 
Wieder<;nhe  verzichten. 
f^JJJJJ»-  Antoine  Carpeue^)in  Conegliano,  Italien,  hat  das  D.  R.-P. 
No.  19531  vom  31.  Januar  1882  auf  ein  Verfahren  und  einen 
Apparat  zur  Erzeugung  von  Schaumwein  und  Eis  erhalten.  Der 
Wein  wird  bei  —  (>"  C  und  1  bis  l'/g  Atniosphüren-Druck  in  einem 
verzinnten  oder  versilberten  KtiptVikess.'l  der  mit  Hfihrwerk  ver- 
sehen ist  und  in  eirem  Eisbeliülter  steht,  mit  Kohlensäuregas 
impräguirt  und  direct  auf  Flaschen  gezogen.  Bei  der  niedrigen 
Temperatur  schäumt  er  nicht  und  laast  sieh  leicht  korken,  bei 
^10"  wird  er  fest.  (NatQilich  kann  jeder  beliebigen  FlQsaigkeit 
auf  dicst'  Weise  Kohlensäure  eingepumpt  werdr'ii). 

FloSau'  Ä^^i'itz')  stellt  nach   «^oinon  Beobachtungen  über  das 

weiu.    Gefrieren  der  Weine  die  folgenden  Sätze  auf: 

1)  Der  Wein  bat  bei  abnenmender  Temperatur  grosse  Neigung 
in  den  Zustand  der  sogenantiten  UeberkÜltung  Uberzugehen. 

2)  Der  Alkoliolgelialt  scheint  der  wesentlichste  Factor  rÜr  die 
Lage  des  (iftVierpunktes  bei  Weinen  zu  sein. 

3)  Der  Gefrierpunkt  liegt  um  so  tiefer,  je  höher  der  Alkoiiol- 
gehalt  des  Weines  ist 

4)  Der  die  Erniedrigung  des  Gefrierpunktes  bedingende  Piocent- 
gehalt  an  Alkolnd  wächst  iiidit  in  dom.selben  \  t  iliiiltnisse, 
wie  dif  Erniedrigung  des  Gefrierpunktes,  sondern  in  einem 
griHsercn." 

Tarfibran.  Boake  uud  F.  G.  Roberts')  eriiielteu  auf  folgendes 

Verfahren  vom  Klären  und  Conserviren  von  gegohrenen  Qetänken 
das  D.  R.-F.  Kl.  0  No.  17545  vom  1.  Aprü  1881.    Das  Klären 

weisser  und  rother  Weine  wird  durch  eine  Lösung  von  Ichthycolle 
oder  echter  Hausenblase  in  wüssri^n  r  schwefliger  Säure,  sehweflij^- 
saurem  oder  doppeitsch wetiigsuurem  ISatron  oder  Kali  bewirkt. 


Giomale  vinicolo  iUiliano  m2.  VJtl.  168;  ondBiviata  di  vitiooltora 

ed  enologia  italiana  1882.   VI.  i;^). 

')  Auszüge  aus  den  Pateutsehrillen  1882.  765. 

»)  Weinbau  1882.    VII 1.  47. 

*)  Aoflsflge  ans  den  Patentschriftaa  18iS.  ä25. 
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Rothweine  werden  mit  emfr  Lösung  aus  Gelo-ProteTn  —  imter 
Druck  mit  Wasser  behandelte  Gelatine  —  allein  oder  in  Yer- 
MndOTig  mit  achwefligsaxifeiii  oder  doppeltBohwefligsaiimn  Natron 
oder  £tli  bahuidelt   ( ?  Ref.) 

Ca  r  pen  e  ')  vermochte  trübe  italienische  Wpiss weine  zu  klären 
durch  einen  Zusatz  von  12  —  30  Ür.  CalcininsulHt  und  200  ör. 
Weinstein  pro  Hektoliter.  Letsterer  ist  hiiutig  nicht  erforderlich. 
(WoU  in  DentseUand  niebi  snlSssiff.  W.) 

Ch.  W.  Ramsey«)  in  BrooUyn,  New-Tork  ü.  S.  A.  hat^»«r.^^ 
das  D.  R.-P.  No.  14360  vom  3.  December  1880  auf  ein  Cou- Begoh?enen 
gervirungsverliahren  gegohrener  oder  ^hmngsfähiger  Getaräuke 
erhalten f  welches  darin  besteht,  dass  Veri'.  diesell^u  in  einem 
Apparat  durch  heftiges  Schlagen  in  Schaum  verwandelt,  wodurch 
die  Organismen,  weläie  die  Gftlurong  bewirken,  Yemichtet  werden 
sollen.   (?  W.) 

Durch  die  Ueberschwemmwng .  welche  im  Septeml^^r  1882  ^«'n- 
in  Oberitalieu    und    Tirol    so   grosse   V  eriieerungeji  Huriv:iitete,ausTrauben 
wurden  auch  die  in  der  Ebene  gelegenen  Weingärten  dieser  Land- ,^.,,'^^^''„,„11 
fltridie  efa»k  beisigeBaclii  und  die  Trauben  vielfach  mit  Schlamm 
bedeckt*  Solcb,*  Tenehlammte  Trauben  gaben  verehren  meisten- 
theils  ganz  entsäuerte   und   änsaerst  widerwärtig  schmeckende 
Weine,    Carpene')  untersuchte  einen  in  der  Niüie  von  Coneg- 
liano  (Venetien)  von  der  Piave  herrührenden,  auf  den  Trauben 
^fimdenen  Schlamm  und  fand  98,75     kohleniiamren  Kalk,  5,387« 
m  Salzsaure  unlösliche  und  0,87 ''/q  organische  Substanzen. 

Vorsichtig  vom  Schlamme  befreite  Trauben  bntten  13,0  7o 
Zucker  und  1,16  Vo  Säure.  Der  Most  derselben  enthielt  nicht 
gewaschen  12,807«  Zucker  und  2,1  7o  Säure,  wogegen  4  Stunden 
mit  den  eigenen  Trealem  in  BerOhrong  gebliebener  aoet  10,50  7o 
Zncker  und  0,22  7o  SSnre  ergab.  Hieraus  ist  ersichtlich,  dass 
auch  bei  schnellem  Abpressen  die  Moste  sehr  stark  entsäuert 
wurden.  Um  dies  zu  verhindern,  empfiehlt  Carpene,  weil  ein 
Reini^^en  der  Trauben  durch  einfaches  Waschen  mit  Wasser  un- 
mögbch  ist,  dieselben  in  einer  50  7o  Lösung  von  Weinsäure  zu 
wiwhen  und  den  in  der  WaschflQssiffkeit  sieh  bildenden  wein- 
seiuen  Kalk  dnrch  Zusati  von  Schweielsäure  sn  legeneriren  und 
dann  neuerdings  zu  gebrauchen. 

In  deiuselben  Sinne  wurde  auch  in  der  \'(  rsuchsstation 
S.  Micheie  gearbeitet,  ii].  Mach  und  K.  Turtele ')  berichten 
cbrAier.  Bire  vielfiMihen  Beobeehtongen  gehen  dihin,  dass  Torab 
4n  Soklamm  je  nneh  seiner  Herkunft  sehr  Teieebiedener  Nator 
»ei.  Beigpielaweise  enthielt  ein  Schlamm  aus  der  Trienter 
Gegend  58,5  %  in  Salzsäure  unlöslichen  itackstand,  grösstentheils 

•)  Wembaü  1882.  VTTt  158. 

*)  AuHzüge  aus    den  Paieniachrifleii  1881    617;  tlMh  Divler^  Poljr* 
echaiacbes  Joonial  1882.  MS.  247. 

>)  Bivisto  di  vititioUnra  ed  ciiologia  italiaaa  1882.  Yl  582. 
<)  TSnler  huuhrirtlndnfUiolie  Btttt»  1888;  L  181,  141»  I«. 
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Thon,  4,7  %  OllIhTerhist,  züm  TheQ  Wtsser,  eam  Hmü  organisehe 

Substanz,  dann  lOslich  in  Salzsäure  7,9  7o  Eisenoxyd  and  Thoa- 
erde,  17, f)"'^,  kohlensauren  Kalk  und  8,6%  kolilensanre  MagTiPsia. 
Wenn  der  abgesetzte  Scblamm  wenitr  Carbonate  enthielt,  so  war 
die  Entsäuerung  des  gährenden  Mostes  nur  eine  partielle,  die 
Wein«  worden  sdKwarz  (gerbsanres  Eisen).   Die  Schwanfllrbung 
Hess  sich  durch  LeimBcnöonng  entfernen  und  der  Säuregehalt 
.  ^      durch  WeinsUurezii.satz  wieder  herstollen.    War  jedoch  die  Ent- 
*  ■  '   '  •         süurung  schon  während  der  Gäiinmg  eine  sehr  starke,  dann  bildete 
sich  Buttersäure  und  die  Weine  liessen  sich  nicht   mehr  her- 
stellen.   Da  die  Trauben  Überdies  vieliach  angefault  waren 
und  die  Moste  oft  nur  9  und  10 Vu  Zuck^  enthielten,  so  trat 
das  Verderben  der  Weine  um  so  leichter  ein.  fintsiaerte,  schwarze, 
aber  «onsf  mrhi  verdorbene  Weine  \'onnfen  jf»  nach  ihrem  Znstand 
durch  einmaliges  oder  (litcrrs  Autgiesseii  au t  gesunde  sanre  I  rester 
hergestellt  werden.    Die  ganz  verdorbenen  Weine  liesseu  sich 
lediglich  zur  BranntweingewinnQnff  ▼erwenden,  am  besten  dadurch, 
dass  zuerst  Lutter  gebrannt  und  dieser  dann  erst  auf  die  ridttige 
Branntweinstärke  gebracht  wurde.     Die  Trester  verschlammter 
Trauben  konnten  durch  Zusatz  von  Schwefelsäure  zum  Zwecke 
des  Branntweinbrennens  conservirt  werden.    Wenn  verschlammte 
Weine  sehr  viel  Eisen  und  wenig  Glerbsfture  enthielten ,  gelang 
die  Entfernung  des  unangenehmen  Eisengeschmackes  dadurch, 
dass  die  Weine  nach  entsprechendem  Tanninsusats  stark  ge- 
schönt wurden. 

Die  verschlHninif'Mi  Truii)ien  mit  Wein^ure  zu  waschen,  wie 
es  Carpene  augiebt,  erachten  Verff.  schon  der  Kosten  wegen 
für  nicht  ausführbar;  Waschen  mit  reinem  Wasser  enti'enit  nur 
unTollstSndig  allen  Schlamm  und  überdies  ist  dabei  nicht  su  um- 

f ehen,  dass  viele  Be^n  platzen  und  in  Folge  dessen  der  Zucker 
erselben  ausgewaschen  und  der  Most  noch  wüm  riger  wird. 
Wurden  solche  Weine  auf  den  Trestein  der  Gähruiig  überlassen, 
so  erhielt  mau  gewöhnlich  vollständig  ungeuie^sbare  Qetränke. 
Bedit  gute  Reraltate  ergab  das  Pressen  ungemaisditer  ver- 
schlammter Trauben,  starkes  Einbrennen  des  Mostes  und  Abziehe n 
des  stummen  Mostes  nach  erfolgtem  Absatz  des  Schlammes  und 
Vergährnng  des  erf^teren  event.  unter  nochmaligem  Aufschfttten 
auf  ge8iiiiil»'  rothe  Trester. 

bmolS«-  ^i^  Manni'acturing  Company  m  Wavnesboro  (Amerika)  stellte 
einen  Apparat  zum  Trocknen  der  Trauben  her,  welcher  aus  einem 
UngUcheii  liegenden  Basiter  bestdbtt,  in  dem  sich  die  Tranbmi 
befmden;  darüber  hinweg  wird  ^  heisser,  in  einem  am  Ende 

des  Beliältera  befindlichen  Ofen  erzeugter  Luftstrom  geleitet. 
Das  Trocknen  soll  schnell  und  gut  von  Statten  g^en  und  die 
Rosinen  ihre  natürliche  Farbe  behalten.') 


*)  Weinlaabe  1882.   XIV.  488. 
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Bei  der  Olashansculior  eonserriit  Berffiiiftiin')  die  Trauben 

mit  dem  besten  Erfolge  Munute  lang,  indem  er  sie  am  Stocke 
lässt,  und  Sorge  trägt,  daas  die  Tempen^nr  ihrer  Umgeboog  nie 
2  bis  3"  C.  überstei^. 

Aus  wildwachsenden  Orangen  gewinnt  man  in  Fh)rida  Wem;  ur»i^en' 
uüd  zwar  werden,  wie  Ed.  Preisö^)  angiebt,  die  Oraugen  ge- 
schftlt,  gepreset  und  dabei  daraaf  gesehen,  das»  keine  Kerne  in 
den  Saft  gelangen.  Dann  wird  nach  entsprechendem  Zuckerznaats 
die  Ifaisuie  in  geichloMenen  Gefftnen  der  Gähiong  Aberlaesen. 

2.   Keltergeräthe,  KellereintensiUen,  Kflferarbeiten. 

D.  Pascotini*)  (Pettau)  verhindert  eine  Ansammlung  von^*g*^__ 
Kohlensäure  in  seinen  Gährkellern  dadurch,  dass  er  über  deiider kou«o> 
Gährfüssem   eine  eiserne  au  beiden  £nden   geschlossene    und  ,^^|]^^ 
mit  soviel  Zapfen    als  Gährfasser  vorhanden  sind,  versehene,  "jj^^^' 
innen  mit  Oelfarbe  gestrichene  Röhre  anbringt  und  die  Zapfen 
nach  FQllung  der  Gährfösser  durch  Schläuche  mit  den  oberhalb 
verjüngttMi  Spiniden    verhindet.     Das  Ausströmen   der  Kohlen- 
säure au!5    dem  eisernen   Sainmelrohr   naoli    den  Kellerfensteru 
wird  durch  zwei  zu  diesen  fülireude  liohre  bewirkt.  Der  Vortheil 
der  Yorrichtnng  beruht  darauf,  dass  der  Keller  wlhrend  der 
Gährung  nicht  gelüftet  zu  werden  biauehi,  alao  gleiehmiasiger  in 
der  Temperatur  erhalten  werden  kann. 

Eine  neue  Traubenmühle  mit  patentirten  Stahlblech  walzen,  'JJj^JJ- 
constniirte  K.  Martin*)  Offenburg,  Baden,  zum  Preise  von  30  M. 
Die  Bolide  Constructiou  dieser  Maschine,  gegenüber  solchen  mit 
Walsen  Ton  Hols  oder  Gnseeiflen,  wird  vielfadi  herroigehoben. 

0.  Sehftfer"')  in  KOnigswinter  a.  Rh.  stellte  eine  neue  Ab-  A)>i>^^r. 
beermaschine  zum  Preise  von  100  M.  her  (D.  E.-P.  No.  16  444;~**«''"°»»- 
Kl.  (5  vom  '2'2  April  18)^1).    Dieselbe  besteht  aus  einem  Cylinder- 
sieb  von  ö3  cm  Länge  und  ,'U  cm  Durchmesser,  denseii  Ma.sciieii 
80  weit  sind ,  dass  die  Beeren  durchfallen  köunen.    In  diesem  . 
bewegen  sich,  an  der  l/ängenaze  befestigt,  dnreh  ein  Schwangnid 
drei  PiOgel,  welche  schräubenförmig  unter  einem  Winkel  von 
120°  von  einander  entfernt  dn.^  Sieb  der  Länge  nnch  durchziehen. 
Die  Flügel,  deren  Kanten  etwa  1  cm  ,von  d  r  Siebwarid  pnt- 
femt  sind,  drücken  die  durch  einen  Trichter  m  du^  Sieb  tuiieudeii 
Tianben  gegen  die  Siebwand  und  schieben  gleichzeitig,  nach  Art 
einer  Schnecke,  die  übrig  bleibenden  Rappen  nach  dem  anderen 
offenen  Ende  des  Siebes,  wo  letztere  ausgeworfen  werden. 


V  De 
•)  VI 


Der  OUtgarten  von  Stoll  1882.  lY.  78. 
'lUtalia  ;igricola  1882    \  !V.  1»;  nach  Semi-Troivic  California. 
Weinlaubc  1882.    XIV,  16. 
'<  \\  ,  iübau  1882.    VIIl.  151. 

Weiulaob«  1882.  XIV.  580  and  AuMdge  aas  den  PatentachrilUn 

im.  73. 
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Die  durch  das  Sieb  g^Augenen  Beeren  fallen  in  einen  onter^ 
geeetzten  Botticli. 

Auf  eine  andere  Traabenabbeermaschine  erhielt  L,  Brügge- 
matin*)  in  Iloilbronii  das  D.  R.-P.  Kl.  (;.  No.  19620  vom  7. 
Februar  lbö2.  Bei  derselbeu  werdeu  durch  ein  Fiüffelrad,  welches 
reche&artig  mit  Hobsstiben  besetzt  ist,  die  Trauben  gegen  ein 
als  Mantel  dienendes  Gitter  geschlendert ,  welches  nur  4ue  Beeren 
paasiren  können,  während  die  Kimme  znrtLekbleiben. 

Pini'')  hat  sich  gleichfalls  eine  neuo  auf  der  AuHstelhing 
in  Coiietrliano  preisgekrönte  Abbeeriiuiscliine  piitentireii  la8«en. 
Die  AUuuderunff  der  Beeren  getichieht  in  einer  rotireudeJi  Trommel, 
welche  mit  Zaeken  TeiBehen  ist.  Letztere  erfassen  die  Eämnie, 
währmd  zwei  Riemenscheiben  durch  die  ras  li  '  Rotation  das 
Abhetzen  bcvrirlcPTi.  Die  Mascliine  liefert  in  einer  Minute  40  bis 
50  Kilo  entbeertes  TraubeTimnferial,  ist  leicht  transportabel  und 
fllr  den  Preis  von  120  Guldeu  bei  Pini  und  Kay,  Wien,  Ottak- 
ring,  Schnlgasse  27,  zu  beziehen. 

Weickn  m'a*)  Düferenzial'Weinpresse  unterscheidet  aidi  von 
allen  bisherigen  Pressen  dadurch ,  das»  bei  ihr  der  Korb  nicht 

steht,  sondern  liegt,  die  Spindel  sich  mit  der  Pressplatte 
horizontal  bowcgt,  der  mechnnismuf?  aber  fest  an  dem  Gestell 
sitzt.  Die  Füllung  geschieht  nach  dem  Fortöchieben  der  oberen  Seite 
(Deckel)  des  viereckigen  Presskorbes  und  ist  bequem  ausführbar, 
weil  die  ganze  Presse  Terhlitnissmässig  niedrig  ist.  Nach  dem 
Schliei^sen  des  Deckels  wird  durch  Drehen  eims  Griffradea  die 
Spindel  und  der  d;nrtn  festsitzende  Presskolben  «j^^tren  die  massive 
feste  Holzplatte  nm  Kopfende,  auf  welcher  der  Hehelmechanisnius 
aufgeschraubt  ist,  herangezogen.  Lässt  sich  die  Maische  so  nicht 
weiter  iiresaen,  so  wird  der  Eelterbanm  eingesetzt,  welcher  aber 
hier  nicht  horizonta!  hi;i  und  her,  sondern  lothieobt  auf  und  ab 
bo^vt>lrt  wirl.  Nach  Beendigung  der  Pressung  wird  der  Korb 
nach  der  liiuterseite  fortgezogen,  der  Presskolben  etwas  nach- 
gelassen und  der  Presskuchen  fallt  in  einen  unter  die  Presse  ge- 
stellten Bottich.  Die  Presse  nimmt  wenig  Kamn  ein;  ein  Arbeiteir 
hann  einen  Druck  von  ca  500  Zollcentnern  (der  sich  durch  Ein- 
sätze erhöhen  lüsst)  ausüben:  die  ^anze  Manipulation  (b-s  Aus» 
einandernehmens  bei  den  gewöhnlichen  Fressen  wird  erspart. 

Um  die  an  den  bisher  üblichen  Weinpressen  bei  der  Ver- 
wendung hölzerner  Tröge  (Kelterböden)  und  Gerüste  durch  die 
im  Holze  entstehenden  Risse  oder  sieh  öffinenden  Fugen  un- 
vermeidlichen Verluste  zu  um^hen,  constmirte  Gailiot^)  in 
Beanne  (Cöte  d'Or)  Pressen  mit  eisernen  Trögen  und  Gerüsten. 
Zum  Schutze  der  Aussenseite  des  Troges  und  der  anderen  Eisen- 


')  Auszüge  aus  den  ratuutschriften  lbö2.  766. 

«)  Weinbau  1882.    VIII.  148. 

')  Weinlftnb,'  1^82.    XIV.  469. 

♦)  Oeaterreick.  iandw.  Wochenblatt  1882.    Via  28. 


Digitized  by  Google 


Wain.  KaltMTfailMWk  Kflll«Niot«MlMM.  KöfN»rb«ttitt. 


101 


bestaudÜieiie  vor  der  Oxydation  überstreicht  er  dieselben  mit 
Menniffe,  während  an  der  inneren  Seite  des  Troges  nach  des 
Verf.  BeolMditaiigeii  sieh  durch  Anischeidiiiigen  des  Saftes  eine 
aelillteeiide  Knute  bilden  soU. 

Besonders  empfohlen  wird  ferner  die  Duchsrl)  prNrlie 
Differenzial-Hebel  -  Presse.  *)  Neben  der  dtirc bans  soliden  Cou- 
structionsart  gewährt  dieselbe  in  hervorragender  Weise  die  Vor- 
theile grosserer  Kraft-  tmd  Banmerspainiss,  sowie  d«r  Leichtigkeit 
der  Maniindatioii  und  des  Begnlireiis  einer  successiTen  Dniek- 

Steigenint:. 

Eine  Presse  für  Trauben,  Tabak  etc.  mit  verstellbarem  Hebel- 
werk, Eührvorrichtuug  und  BüttenverBchlusa  ist  G.  Schiff  man  n^) 
in  MOlheim  a.  d.  Mosel  patentirt  worden.  (D.  R.-P.  KL  58  No.  15911 
vom  9.  Februar  1881). 

W,  Platz  Sühne,')  Weiuheim,  endlich  construirten  Keltern 
mit  zwei  UeberBctzungen  und  Weickum's  Patent  Kugekystem, 
Dieselben  fassen  1500  —  2200  L.  Trauben. 

F.  A.  Reihlen^)  empfiehlt  eine  Waschnmschine ,  durch  ^^J},'. 
welche  es  ihm  gelungen  ist,  sowohl  Traubenbeeren,  wie  auch 
sogenannte  Trockenbeeren  in  1)  reinen  Saft,  2)  Traubenmark, 
H)  reine  Hünte  und  4)  reino  Kerne  zu  zerlegen.  Die  Maschine 
besteht  im  VV  esentlichen  ati.s  einem  Cylinder  mit  Leisten,  welcher 
sich  um  seine  Axe  dreht,  und  in  dessen  Lmenramu  zu  den  zer- 
drückten Beeren  eine  grosse  Anzahl  klein«r  Olaa-  resp.  Steingut- 
kugeln  eingebracht  wird.  Die  durch  diese  Maschine  eriiidtenen 
Kerne  und  plattgedrückten  Häute  behalten  nach  dem  Trocknen 
Gährkraft,  Farbe  nnd  Aroma,  so  dass,  wenn  die  empfohlene 
Ma.'^ihine  in  der  That  gut  fimctiouirt,  dem  Bedürfniss,  über 
H^ningserregende  TraubenHftnte,  deren  Farbe  und  Aroma  jeder- 
zeit und  heqoem  diaponiren  zu  können,  abgeholfen  wäre.  Auch 
fVw  häutig  wünschenswprthe  Trennnnp^  Ton  Traabenh&uten  und 
Traubfiikernen  wäre  dadurch  ermöglicht. 

Gebrüder  Mussi^)  (Mailand)  nahen  einen  Apparat  zum  Ein- j^^^!^, 
didcen  von  Most  ansunmengesteUt  in  dem  das  verdampfen  bei 
30  —  32"  C.  im  li^erdfinnten  Räume  bei  7? Vq  des  ge- 
wöhnlichen Luftdruckes  stattfindet.  Das  Vacuum  wird  durch 
Zusammenwirken  einer  Sangpumpe  und  einer  die  entweichenden 
Dämpfe  schnell  condensirenden  Kühlschlange  erreicht.  Bei  einem 
Versuch  wurden  28  Liter  in  20  Minuten  auf  2,8  Liter  eingeengt. 
Der  Apparat^  welcher  fttr  die  Ensengung  von  Sekten  zu  Sflss- 
weinen  besonders  brauchbar  erscheint,  kostet  1360  H. 

lieber  ähnliche  Versuch h  zur  ,Condensation  des  nngegohrenen 
Mostes  im  Vacuum*,  ausgeführt  von  Spriugmühi,  der  daianf 


*)  Atiszüge  am  den  Patenttchriften  1888.  12. 

»)  Wt'inV.au  1882.   VUI.  Ml 

*)  Ebendaselbst  162. 

«I  EbeadaseibSt  4a 

*)  WeialaBbe  l88aL  $L 
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Ton  der  itaUenischieii  Regierung  ein  Pütent  erhielt ,  berichtet  J. 
Suchy. ')  Das  Yerfiüiren  wurde  im  Groesen  erprobt  in  den 
Vacuam-Apparaten  einer  mit  allen  Verbesserungen  der  Neuzeit 
versehenen  Fabrik  condensirter  Milch  und  t^rcr-Ah  vor7i\ir\iche  Re- 
sultate. Die  Coüdensation  konnte  bis  zur  Verdam^iung  von  80  Vo 
des  im  Moste  enthaltenen  Wassers,  ja  selbst  bis  zur  Trockne 
gebfBcht  werden  ohne  die  geringste  Schädigung  des  Prodnctee, 
Fllr  den  eventuellen  £xport  ecldien  Mostes  aus  den  reichen 
südeuropäischen  WeinproduotioDflgebieten  enelieint  die  Frage 
nicht  ohne  Interesse. 

fi^nnc»>ii  ^"  ^^^^')  bespricht  ein»^n  in  S.  Michele  verwendeten  äusserst 
Er-  einfachen  und  vortrefflich  wirkenden  Pasteurisirungsapparat,  welcher 
•ppwiiteV  sehr  leicht  mit  den  gewöhnlichen  Bremiapparaten  für  directe 
Feueraog  vefeinigt  weraen  kann*  Das  Weinerwftrmungsrohr,  aus 
einer  an  drei  Leithöbem  befestigten  Zinnschlange  gebildet,  wird 
in  den  Brennkessel  eingesenkt,  das  Kühlrohr  in  der  gleichen  Weise 
zusammengestellt,  in  den  Kfihlbottich  des  Brennapparates  ein- 
^eseUt.  Zwischen  beide  Theile  ist  ein  Zwischenstück  eingeschaltet, 
in  welehes  ein  Thermometer  eingesetzt  weiden  kann.  Der  Brenn- 
kessel wird  mit  Wasser  gefUlt,  angeheizt  und  dann  der  Wein 
durch  dieses  Zinnröhrensystem  grleitrt.  In  S.  Michele  lief  der 
erwärmt«  Wein  mit  einer  Temperatur  ab,  welche  jene  des  Kühl- 
wassers nur  um  3  —  5  "  überstief^. 

Auch  zum  Erwärmen  des  Mostes  kann  dieser  Apparat  passend 
Verwendung  flnden,  nur  ist  es  alsdann  nöthi^,  mit  der  Heizschlange 
allein  an  anleiten  und  ein  entsprechend  weiteres  Zinnrohr  hierbei 
SU  benutzen. 

A.  Fromm  *)  empfiehlt  neben  einem  Erwlrmongsappara t  fQr 

Fassweine  einen  Flaschenwein-Pn^teurisirungsapparat .  in  wdch' 
letzterem  pro  Stunde  200  Flaschen  Wein  auf  55  —  65 "  erwärmt 

werden  können. 

mSSjmTfl  geringe  Mengen  schwefliger  Säure  zum  Ötummmachen  des 

^       **MosteB  gentigen,  zei^  B.  Haas*)  dweh  Analyse  emos  Moftes« 
weleher  oereits  zwei  Monate  im  Keller  gelegen  hatte.  Verf.  fiind: 

Specifisehes  Gewicht   1,0755 

Zucker   15320% 

Freie  Säuie  (C*H«0«)    ....  0,930  , 

Wf  iTi'.tein    0,438  , 

Asche   0,247  , 

Schwefelsäure   0,027  « 

Schweflige  Sftnve   0,012  , 


>)  Pingler's  Polytechn.  Joamal  1882.   «i«.  70. 

»)  Tiroler  landwirthschaftliche  Blätter  1882.    I.  114. 

')  Wiener  landwirthschaftliche  Zeitung  1882.   »».  75. 

*)  Berichte  der  deateehea  ehem.  ÜeieUiohalt  1888.  lA»  IM. 
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J.  Moritz')  wies  durch  eine  Reihe  von  Versuchen  über^ 
die  Menge  der  zur  Verhinderung  der  Kahm-Bilduug  (Mycoderma 
viB])  nStSigen  Behweffeligen  S&nre  nach,  dasB  der  dnrofa  die  praktisohe 
Emhning  entstandene  Usus,  auf  ein  Halbstfieklus  (600  Liter) 
eine  nnd  pro  Stückl'ass  1  V2  Schwefelschnitte  anzuwenden  durch- 
aus pr^rechtfertigt  ist.  Eiuf»  Menge  von  0,0198  schwefeliger 
Säure  genügte,  die  Kahmbildung  einer  Weinprobe  ini  Vergleich 
SU  einer  sweiten  nicht  geechirefelten  Probe  desselben  Weines  um 
77  Tage,  d.  i.  um  eine  flfar  die  Bedfirfiiisse  der  Praxis  völlig 
ausreicoende  Zeit  zu  verzögern.  0,0198  %  schwefelige  Säuro 
entsprechen  20,8  ^r.  Schwefel  pro  HalbstOck.  das  Durchschnitts- 
gewicht einer  gewöhnlichen  Schwefelschnitte  aber  beträgt  nach 
Abzug  des  darin  enthaltenen  Papiers  gleichfiüls  c.  20  Gr. 

Verf.  macht  späterhin*)  auf  die  von  F.  Schaujpert  in'*^«««*« 
Stuftpnrt  fibririrton  Scliwefelschnitten  aufmerksam.  Dieselben 
sind  dünner  nia  die  gewohnlichen  und  zeichnen  sich  dadurch  aus, 
daäs  beim  Verbrennen  gar  kein  Schwefel  abtropft.  Zur  Er- 
zeugung der  gleichen  Moiige  scbwefeliger  Sftnre  amd  statt  einer 
gewöhnlichen  3  Schaapert'sche  erforderlich,  deren  Verbrennung 
gleichwohl  keinen  grösseren  Zeitanfwand  beansprucht.  Ueberdies 
sind  diese  neuen  Schwefelaclmitten  auch  billiger,  als  die  biaher 
flblichen. 

Derselbe  Verf.»)  prüfte  durch  2  Versuchsreihen  dir-  Wirkimfj 
von  Soda-  und  Schwefelsäureiösungen  beim  Ausbrühen  neuer  Fiaaer. 
Fässer.  Im  Gegensatee  zu  Nessler,  welcher  gefunden  hatte,  dass 
durch  Zusatz  von  l^nre  mehr,  dnrcb  Znsais  von  Soda  weniger 
Stoife  aus  dem  Holze  ausgezogen  werden,  als  dnreb  Wasser 
allein,  sprechen  die  Verswuie  des  Verf.  enteehieden  zu  Gunsten 
der  Anwendung  von  Soda. 

Es  ist  bekanntlich  von  grOsster  Wichtigkeit  fttr  die  Fonctione- 
fahigkeit  der  Pumpen,  dass  ihre  YentÜTorrichtiuigen  möglichst 

intact  bleiben  resp.  leirht  trerpinigt  werden  können.  Für  die 
flebelpumpen  mit  Kugelvf ntüen  ist  nun  von  der  Maschinenfabrik 
Fr,  Sjrowy*^  O^^ien)  emc  Verbesserung  dadurch  eingeführt 
worden,  dass  die  Yentillager  durch  Oeffhen  des  oberen  TheUes 
der  Pumpe  nach  Art  eines  {[astendeckels  mit  Chamieren  freigelegt 
und  untersnrht  werden  können.  Nnrh  dem  Schliessen  df>"  Dorkels 
ist  die  Pumpe  sorflrirh  wieder  benutzbar.  Die  ganze  Manipulation 
erfordert  wenige  Minuten.    Die  Verbesserung  ist  patanürt. 


pumpe. 


')  Weinbau  1882.    Via  58. 
')  Ebendaselbat.  87. 

Ebendaselbst.  55. 

Weialaabe  1882.  XIY.  486. 
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Einen  Appttmi  zum  Mischen  venchiedener  Weine  resp.  zum 
Verschneiden  construirte  J.  Rehripr')  in  Bordeaux.  Der  Apparat, 
genannt  Weinauagleicher ,  welcher  die  Faaspumpe  überflüssig 
machen  soll,  besteht  aus  einer  Kugel  von  verzinntem  Kupferblech, 
sn  denn  Aeqnator  eme  beUebige  Anahl  von  HUiimq  angebrüllt 
ist,  welch'  letztere  durch  Kau^chukschläuche  mit  den  einzelnen 
Gährkufen  oder  GährfEssem  in  Verbindung  stehen.  Diese  Kugel 
ruht  auf  einem  Dreifusse  und  besitzt  unten  ein  Abflussrohr  für 
den  gemischten  Wein.  Die  Hähne  an  der  Kugel  lassen  sich 
lueh  Belieben  ao  elidlen,  daee  sie  wamM  gleidmol  als  »noh  be* 
liebig  differente  Weinmengen  durchlaufen  iMiea,  so  dase  auf 
diese  WeiHe  die  verschiedenen  Weine  in  jedem  giwtlnaehten  Ver- 
hältnisse gemischt  werden  können« 

0  a  r  o  U  i ')  (Limena,  Italien)  liefart  einen  automatisch  arbeiten- 
den, zwischen  Pumpe  und  Fass  einzuschaltenden  Messappftrat, 
welcher  in  der  Weise  functionirt,  dass  2  cylindrische ,  wageartig 
balancirende  Gefasse  von  25  Liter  Inhalt  abwechselnd  ^eftillt 
nnd  eniieert  werden,  wlhrend  durch  ein  Uhrwerk  roigetnebene 
Zahlen  die  Menge  den  durchgelaufenen  Weines  angeben  and  ein 
Glockenzeichen  überdies  das  Passiren  Ton  je  25  Liter  Wein 
anzeigt. 

^^jJ^J«"^^  Lorenz')  (SchaflFhausen)  hat  sich  einen  Flüssigkeitsmesser 
i^^'fÜr  alle  Industriestaaten  patentiren  lassen.  Das  rrincip  des 
Apparates  beruht  darauf,  oass  der  hohle  Hahnschlttssel  in  zwei 
Ksnuneni  eingetheilt  ist,  in  welchen  die  FMssiflfceitsBienge  to? 
dem  Ansfliessen  gemessen  wird.  Der  Apparat  iSsst  sich  ohne 
Zeichnung  nicht  oeschreiben.  Er  gestattet  je  nach  seiner  Con- 
struction  Flüasigkeiismengen  von  genau  '/«  oder  '/^  Liter  und 
durch  Addition  natürlich  auch  grössere  Mengen  abzulassen;  zu- 
ffleidh  giebt  eine  Controlnhr  die  abgelaissno  Oeeammtmenge  aa. 
lias  Inraroment  fonetionirt  aneh  in  nngeflbter  Hand  leicht  mid 

rsMfOii.  Das  D.  R.-P.  Kl.  64  No.  18202  vom  16.  September  1881 
erhielten  G.  A.  Beck«)  und  G.  E.  Reich  (Dresden)  auf  einen 
Fasefülltrichter ,  bei  welchem  durch  einen  Schwimmer,  sobald 
das  Fass  voll  ist,  ein  Hebel  bewegt  und  eine  Glocke  zum  An- 
sehlagen gebracht  wird. 

Vorrichtung      Dem  Vorbeugen  des  Ueberlaufens  ^)  der  Fässer  am  Spund 
dient  eine  weite  ROhre,  wdche  neben  dem  Rohr,  durch  welches 
u^D.  ^  FfilloBg  bewnkt  wird,  in  den  Spnnd  efaigesetit  ist  und  m 

beim  Fallen 

der  riaeer.  


•i  Wiener  Laadw.  Zeitung.  1882.  M.  6&7. 
Weiahmbe  1888.  UV.  88. 

*)  Ebendaselbat  482. 

*)  Aonfige  aus  den  PatentMhriften  1882.  425. 
*)  WeiiSobe  1888L  ZI?.  IIOi 
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welcher   sich    ein    konisch    zugeepiUtet    Schwimmer  befindet. 
Besagtes  Rohr  endet  auf  jeder  Seite  in  ein  en^^res ,  von  denen 
eine  dnreh  den  Spnnd  ini  FaM  fthil   Das  weite  Rohr 

steht  Tertikai.  Ist  das  Fass  spundenvoU,  so  wird  bei  fortgesetztem 

Pumpen  Flüssigkeit  in  das  weite  Rohr  (aus  dem  bis  dahin  die 
Luft  entwich)  pindringen,  den  Schwimmer  heben,  gegen  das  enge 
Ausmündungsrolir  drücken  und  dieses  danut  schliessen.  Alsbald 
▼ersagt  die  Pnmpe  ihren  Dienst.   Der  Apparat  kostet  3,20  M. 

Zn  vollständigstem  Mischen  des  Weinen  mit  dem  ^^'l'^^ungs- 
mittel  dienen  zwei  V^orrichtungen.    Die  eine,  von  Lebeui  con-  beia 
sinrirt,  besieht  aus  nrei  sidieU^rmig  gestalteten  dorehlfieherten  B"^*^- 
Flflgeln,  welche  beim  Eiofdhren  in  das  Fass  aufeinandergelegt, 
im  VR99  auseinander  kinpppn  und  dann  darch  eine  durch  den  Spund 
gehende  Kurbel  gedreht  werden  können. 

Die  andere,  von  Carpene  angegeben,  stellt  eine  Stange 
dar ,  an  deren  Ende  an  einem  Ringe  Kflhrstäbe  hängen ,  welche 
durch  einen  Mechanismus  im  Innern  der  Stange  sich  abwechselnd 
zusammenlegen  oder  auseinanderschlagen  lassen. 

Die  Agenzia  Enologica  italiana  ')  in  Mailand  liefert  den  ersteren 
Apparat  zu  20 — 24  M.,  den  letzteren  mit  7  Rührstäben  ans  ver- 
sümtein  Biiseii  zu  36  H* 

Ein  Fassverschiuss,  welcher  gestattet,  nacli  Entternung  einer 
Vorlage  den  Zapfhahn  einzuschrauben,  so  dass  dieser  beim 
weiteren  Yordriiigen  den  eigentUchen  yeischluss  aushebt,  wurde 
J.  Stoiber«)  (Görden  bei  Kiel)  durch  D.  R,-P.  K.  64  No.  18677 
Tom  25.  October  1881  gesichert. 

Auf  einen  Fassspund  zum  Anschrauben  erhielt M.  Kraehmer  *) 
(Leipsig)  das  D.  R.-P.  Kl.  64  No.  20366  yom  16.  Juni  1862. 

Die  Hruschauer  Thonwaarenfabiik*)  hat  auf  der  Eremser 

landwirthschaftlichen  .Aufstellung  und  später  in  der  permanenten 
Aii'^j'tpllnnrjr  der  Admini.stration  der  ,WeinlaMbe"  (Klo.^tcrnciib'irg 
bei  Wien)  r  ine  Reihe  von  gesohninrkvoli  verzierten  Tliongctiissen, 
sowohl  zum  Verzapf  wie  zum  Kühlen  von  Wein  ausgestellt. 
Die  ersteren  haben  einen  Zapf  hahn  und  einen  Spund,  der  nach  Art 
der  Spunden  mit  Wasserverschluss  durch  Glycerin  abgeschlossen 
wird.  Der  Wein  hält  sieli  darin  hinge  unverändert  niid  kühl. 
Die  Vorrichtung  ist  der  Sauberkeit  und  hübsclien  Ausführung 
wegen  Wirihen  besonders  zu  empfehlen.  Loco  Klostemeuburg 
stellen  sich  die  Preise  ftr  25—100  Liter  Inhalt  su  M.  10,6—32,4. 


T}i''in"riie 
Welo- 


')  Wcinlaabe  1882    XIV     100  u  III. 
*}  Anu^je^M^d^^atentflchrifien  lää2.  509. 

Wsiafawbe  1881.  XIV.  147. 
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'*«M.*""  '^^^  Zehren  ausgebauter  Weine  zu  hindern  ,  sowie  zur 

Beförderung  grösserer  Haltbarkeit  derselben  wendet  man  in 
neuerer  Zeit,  —  wenn  ein  Aufflascbenziehen  unzweckmässig  er- 
sdiflint  —  Faaser  am  OtU»  an ,  die  in  Pnnkraieli  bu  znr 
GhrOsse  von  450  Ltr.  hergestelU  weraen'). 

T«r«i«h.  C.  llilbes^j  tabricirt  eine  V'erdichtungspaste ,  welche,  wie 
mehr&ehe  Proben  ergaben,  bei  der  Beseitigung  kleiner  Schaden 
an  gefüllten  LageriHasem  oder  an  kleineren  Qebinden  aebr  gute 
Dienste  leistet. 

E.  Comboni')  erwähnt  einen  von  Dulud  &  Bernard 
(Bordeaux)  hergestellten  Gjpskitt,  mit  welchem  Leinwand  be- 
strichen und  über  Trnnsportfaaser  '^'»'Mpannt  wird.  Der  Kitt 
erhärtet  bald  und  verhindert  eine  Beschädigung  des  Faesgeschirree 
während  der  Reise. 

Durch  D.  R.-P.  No.  17064  vom  19.  August  1881  ist  Boldt 
9t  VogeP)  in  Hamburg  eine  Flascfaenreinignngäiuaschine 
patentirt  worden,  bei  welcher  durch  einen  Tritthebel  gleichzeitig 
eine  Bfirste  nnd  ein  Waeserstrahl  in  Th&tigkeit  geseat  werden. 

Das  D.  R.-P.  KI.  64  No.  18315  vom  30.  Jnli  1881  erhielt 

F.  Kalle*)  (Berlin)  auf  einen  Flaschenreinigungsapparat,  welcher 
durch  den  Druck  den  zufliessenden  Wassers  das  Rotiren  der 
Bürstenvorrichtung  bewirkt. 

'gj^-  Ein  verschliessbarer  Trichter  ist  O.  Th.  Petzold^  in 
Sebnitz  (Königr.  Sachsen)  patentirt  (D.  R.-P.  Kl.  64  No.  17230 
vom  5.  Juli  1881).  Der  Verschluss  findet  durch  ein  Ventil  am 
Ende  des  Trichterstiefels  statt,  dessen  Veischiebung  ein  am  Henkel 
des  Trichters  angebrachter  Hebel  berroibzingL 

Fiw^en.  Das  D.  R.-P.  Kl.  64  No.  17247  vom  11.  September  1881 
■vpini.  hat  Joh.  Blum^  in  Niedermendig  auf  einen  FlascnenfQllapparat 

erhalten,  der  bei  Luftabsrhiu^^*  und  verschiedener  Grösse  der 

Flaschen  verwendet  werden  kann. 

— 5S&1^  -^^'^  ^'i''*^'  Korkniaachine  erhielt  Ferd.  Petersen*)  (Ham- 
"        bürg)  das  D.  li.-P.  Kl.  64  No.  19930  vom  28.  December  1881. 

Korkimnd.       Eine    Ma.schine  zum  Einbrennen    von  Stempelzeichen  auf 
die  Sndflächen  von  Korken  nebst  Zählapparat,  welcher  anssatattf 


')  Weinbau  1882.    VHI.  29. 
»)  Ebendaselbst  60. 

*i  Biviflta  di  viticoltura  ed  tnolo^na  italiana  1882.   VI.  644. 

«)  Atuwflge  aus  den  PatentschnfUju  1882.  128. 

•)  Ebendiiselbat.  5.36. 

*)  EbendaseltMt  176. 

i  Ebendaaelbrt.  287. 

•)  BbMidaselbrt.  7S7. 
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sobald  ein  Stempeln  nicht  stattfindet,  constniirte  E.  Boethius') 
(Stockholm),  welchem  hierauf  I).  H.-P.  Kl.  64  No.  12111  vom 
11.  September  1881  verliehen  wurde. 

J.  B  e  h  r i  ff  ^)  (Boideanx)  fQJifte  an  aeinem  FlaachenTerkorkungs-  ^^^^ 
apparate  die  Neuerung  ein ,  das»  der  ganze  Mechanismus  durch  FiMcbeo- 
den  Drurk  »Mnes  einzigen  Hebels  in  Tbatigkeit  gesetzt  wird  und  korkunk'^- 
hierbei  Fiaschen  von  versrhied^Mirr  Hf)lie  und  Ualsweito  vorkorkt  tp»«'»«- 
werden  können.  Der  Apparat  soll  sich  gut  zum  Verkorken  von 
Wdn-t  Bier-  und  Liqueuzflaadien  eignen  und  kostet  loco  Bordeaux 
nor  96  H. 

Eine  neue  Art  von  Flaschenverschluss,  von  London  stammend^^j{|gjjj{^ 
und  patentirt,  wird  von  der  Oesterreichisrhen  (Tlashütten^e.SHll- 
Bchaft  in  Aussis  an  der  Klbe  hergestellt.  Die  innere  HaisÖäche 
der  Flaschen  einhilt:  im  Glas  ein  Schraubengewinde,  in  das  der 
Stöpsel  als  Schraube  passt.  Letzterer  hat  an  der  nnteren  Fläche 
des  geränderten  Kopfes  einen  Kautschukring ,  welcher  durch  das 
Anziehen  der  Schraube  gegf^'i  den  Flaschenkopf  fredrückt  wird. 
Das  Schliessen  der  Fascbe  gegen  missbräuchliche  OeÖnung  ge- 
schieht durch  besondere  Papierbänder.  Die  Flaschen  kosten  pro 
100  Stück  2  M.  mehr  ab  gewöhnliche,  die  Stöpsel  pro  100 
10—12  M 

Das  D.  R.-P.  Kl.  64  No.  18681  vom  22.  November  1881 
erhielt  auf  einen  mechanischen  Fla«chenver.schluiss ,  welcher  das 
Anlegen  einer  Plombe  gestattet,  A.  M.  Hiird"")  in  Theillement. 

Das  D.  B-P.  Kl.  64  Nr.  18581  vom  24.  April  1881 
wurde  N.  Fritz ner*)  (Berlin)  auf  einen  mechanischen  Ver- 
schluss verlieh'  11 ,  hei  welchem  die  Fln^^ii^keit  nicht  mit  Kaut- 
schuk, sondern  mit  einem  eingelegten  Kork  in  Berührung  kommt. 

Ein  elastischer  Korkhalter  ist  A.  Kirchner*)  in  Berlin 
durch  D.  B.-P.  KI.  64  No.  17235  ^om  14.  Juli  1881  patentirt. 

Die  Wiesbadener  Stanniol-  und  Metallkapseliabrik  A.  Flach  _ 
hat  das  D.  B.-P.  Kl.  64  No  17186  vom  24.  Hai  1881  auf  eine  >£!«ouiär 
Verkapselnngsmasrhinc  erhalten. 

Ein  anderes  Instrument  liensen  .sich  Boldt  Vogel**) 
(Hamburg)  patentiren  (D.  R.-P.  Kl.  64  Nr.  18222  vom  4.  Sep- 
tember 1881);  ferner  eniielt  auf  FlaaehenTerlnpBelunaBmaschinen 
und  Neuerungen  daran  Fr.  Frenay*)  (Mainz)  die  Patente:  D. 
R.-P.  No.  10560  vom  27.  November  18S1  und  No.  19636  vom 
21.  Januar  18S2  nebst  Zusatz-Patent  zu  JSo.  18222. 


«)  An^rilge  aus  den  Pat.'ntschrin<-n  18«2.  176. 
')  Wiener  huidw.  Zeitung  1882.   HS.  801. 
*)  Weinlaube  1882.  XIV.  351. 

Aa«BQpre  ans  den  Patenticlirifteil  1B8S.  176. 

Ebenda»elbHt.  'Vyl. 
Ebendaselbst.  508. 
Ebendaselbst.  228 
(äbendanelbst.  396. 
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Gebr.  Schulz')  (Mainz)  stellen  Maschinen  zur  Prüfung 
^<*gner.  TOH  Ghampagnerflaschen  gesen  einen  momentanen  Druck  von 
20  AtmoBubfien  her.   Ein  Arbeiter  kano  damit  2000  Flaachen 
an  einem  TTage  prflfen.  Freie  820  M. 

pickongs-  Firma  Henry  Feit  u.  Cie.  in  New- York  erhielt  ein 

mtuci  nir  Patent  0  auf  das  Verfahren  der  Herstellung  eines  Packmaterials 

riMchen.       p|.j^p]^,if^  jr^ijj,  Schutze  gegen  das  Zerbrechen.    Dasselbe  ho- 

Htelit  im  Wesentlichen  aus  einem  dicken,  aber  biegsamen  Papier, 
aui  welchem  mittelst  einer  eigenthüailichen  Klebemasse,  kleine 
Korkstficke  von  geeigneter  Feinheit  befestigt  sind. 

Eine  Flaschenversandtkiste ,  in  welcher  sich  von  dünnem 
Eisenblech  hergestellte  Oeffiiiuigen  zur  Aufoahme  des  Bauches 

und  de8  Kopfes  der  Flaschen  befinden,  lies  sich  A.  Dörpe r^) 
in  Vohwinkel  bei  Elberfeld  patentiren.  (D.  IL-P.  Kl.  81 
No.  17025  vom  24.  August  1881.) 

Korkiieiier.  Einen  Korkzieher,  der  das  Entfernen  des  ersten  Korkos  flher- 
fiüssig  macht,  stellt  E.  Kohn*)  (Berlin)  her.  Derselbe  trägt 
Aber  dem  Gewinde  einen  Stahlconus,  auf  welchen  der  zuerat 
ausgezogene  Kork,  durch  das  Eindrehen  des  Korkziehers  auf 
eine  zweite  Flasche  geschoben,  alsdann  gesprengt  und  seitw&rfcs 
abgeworfen  wird. 

Einen  ziemlich  complicirten,  feststehenden,  durch  Hebel  be- 
wegten Korkzieher  hat  sich  W.  F.  Lotz^)  in  London  patentiren 
lassen  (D.  H.-P.  Kl.  Ö7  Nr.  ITOol  vom  5.  Mnrz  1881). 

OeffnenTon       Kiue  Zfingc  zum  Oefl'nen  von  Cliampa^nertlaschen ,  w»'!rli<« 
chMD-   beim  Anlegen  an  den  Kopf  derselben  die  Drähte  durchschneidet, 
mi^e'ä'  wurde  Jacob  Bttnger  Sohn*)  in  Barmen  patentirt  (D.  R.-P. 
Kl.  87  No.  16578  ^om  13.  Hai  1881). 


S.  BMtiadthene  des  WeiDet  und  ihre  Beetiiniiiiing. 

a)  Vollständige  Analysen. 

"wlin""'  n.  Kiiyser^  kelterte  ira  Jahre  1881  eine  Anzahl  ver- 
schiedener  Trauliensorten,  deren  Moste  und  Weine  —  letztere  als- 
bald nach  beendeter  Gfthmng:  spätere  nochmalige  Analyse  vor- 
behalten —  er  untersuchte.  Die  Re.sultate  bringt  nachstehende 
Tab*'l]<'.  W(  itoi  f  (f  ilHsirung-,  Chaptalisirungs-  etc.  Versuche  siehe 
weiter  hinten  unter  Kunstwein. 


•)  W.'inlaul..'  1882.    XTV.  100. 
*J  Kheingauer  Weinblatt  VL  IdO. 

*)  Anssllg««  »IM  den  Pstrateehriften  1882.  159. 
*)  W.-lnlaube  1882.    XIV.  59."). 

Aasxflge  aus  den  Patentachriflen  18^2.  142. 
*)  Bbeadsaelbst  IIS. 

i  Bepertorinm  dsr  analjrtisohea  Ohenie  1882.  IL  1  «ad 


Digitized  by  Google 


W«lii,  BesUndibeUe. 


100 


a.  b. 
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OeuologlMlMr  Jahrnbetiolit. 


wj»^^  F.  Musculus  und  0.  Amthor*)  haben  eine  Anzahl  1879er 
Wabi«.  Weissweine  untrrsucht  und  constatiren  als  Charakteristicam  eines 

aus  unreifen  Traulu'ii  bereiteten  Weines:  Ungewöhnlich  hohen 
Extract-,  Säure-,  Asche-  und  Fhosphorsäure-Gehalt  bei  niedrigen 
Alkohoiprocenteu.  Sie  beautworteu  die  Frage,  wo  befinden  »ich 
diese  Inneralsioffe ,  welche  in  dem  Safte  unreifer  Trauben  in 
▼iel  grösserer  Menge  enthalten  sind,  als  in  jenen  vollkommen 
reifer  Frtichte  auf  Grund  ihrer  Versuche  dahin ,  dass  sehr  wahr- 
scheinlicher Weise  nur  eiu  verhlütnissmassig  geringer  Theil  der- 
selben aus  dem  Safte  in  die  Samen  überseht,  während  der  weitaus 
grössie  Theil  in  den  Stamm  zurückwandert  (vergl.  auch  S.  71). 


Herkunft  der 
Weine. 

AIKO~ 

hol 
Vol.% 

aX" 

tract 

% 

Asche 

0 

saure 

Phosph 

Uran- 
Methode 

orsänre 

Molyb- 
dän- 
Methode 

•/• 

Bempr- 
kungen. 

Schlettstadt. 

1 

2,645 

0,360 

0,75 

0,0700 

0,07202 

Schar  rachberg- 

2.162 

0,184 

0,95 

0,0900 

1 

0,0813 

TrBUb<'n, 
•ber  nlcbt 

Oberbtfffheim* 
Elaan. 

2,370 

0,280 

0,0350 

0,0379 

Weiierthal,  KisawJ 

1 

2,911 

0.329 

1,30 

0,OäOO 

0,0496 

Lothringen. 

2,135 

0,203 

0.92 

1,18 

0,0S85 

0,0387 

Obei>ElBaj». 

2,504 

0.2fi9 

0^ 

0,0480 

Wassehiheim. 
filaaas. 

6.5 

2,427 

0,210 

1.00 

0.0450 

Plalii. 

2,328 

0,195 

0,0690 

Bhein-UeaMen.  | 

7,0 

2.r,2.! 

0,198 

1.23 

0,0450 

Mitt.'lzuLl.Mi 
normaler 
Eltteer  Weine. 

9,0 

1,900 

0,190 

! 

0,70 

0,0180 

Zeitachrift  für  analjtiaohe  Chemie  1882.   XXI.  192. 
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J.  Kessler*)  macht  anf  cHe  ganz  allgemeine  Verselriedeii» 

heit  in  der  Znsuninensetznng  des  ISBIer  Weines  von  den  Weinen  w«ia». 
früherer  Jahrgänge  aufmerksam.   Ein  liolier  Alkoliol^ehalt  neben 
viel  freier  Säure  um]  auch  nelxM!  freier  Weinsäure  ist,  wie  die 
nachstehende  Tabelle  von  Analy  sen  .sicher  ächter  Weiue  erkennen 
lasst,  charakteristisch  ftir  den  1881er  Jahrgang. 
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Wei  Hfl  weine: 

1 

i 

Laafener  *  
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Ü,l7 
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0,59 

0 

0,05 

0,7 

Batzenbergor .  .... 
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^,  14 
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0.62 

0 

0,08 

0,5 

Leutenberger  .... 

10.. iO 
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0.73 

0.52 

0 

0.07 

0,5 

Schal  l»tader  

Iii  •>( 

A  1  O 
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0.87 

0,62 

n 
u 

1.0 
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0 

0.0« 
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»,60 

O  IQ 

u,ib 

1.00 

0,75 
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ü,Ob 
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Efiringer  Badener  Scbloss- 
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0. 1'^ 

u,.".."> 
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0 
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A  O 

0,.3 

Kiiohener  Kiicheaberir  . 

y,7o 

1,80 

U.K) 

0.60 

0,38 

0 

0,06 

05 

Holfaiiiger. 

10,00 

2,07 

0,16 

0,85 

0,65 

0 

— 

0,04 

0,1 

BndiiigiBr  ...... 

7,(Ui 

2.04 

0,lß 

1.10 

0,78 

Spur 

0,08 

0,2 

0,1  < 

1.06 

0,76 

0,09 

A  OA 

0,20 

0,08 

0,5 

7,57 

2,10 

0,17 

1,13 

— 

Spur 

0,10 

0,1 

oteinbacher  ..... 

10,10 

2,24 

0,19 

1.12 

0,89 

0,127 

0,39 

0,10 

0,2 

lfdpnneimer  

9,20 

0,lo 

l.OU 

0 

«MM» 

9                    •      «       »      »  • 

PfUier  

H,20 

2,24 

0  20 

1.00 

0 

8,63 

im 

0,17 

1,15 

0,160 

0.10 

0.4 

9,62 

2,08 

0,17 

0,96 

0,7(> 

0,150 

0,3y 

0,06 

0,2 

10,30 

2.37 

0,22 

0.93 

0 

0,23 

0,10 
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»   

10,50 

2,30 

0,23 

0.H9 

0 

0.22 

0.10 

0.7 

Von  der  Moüel  .... 

lO.HO 

2.23 

0,20 

u,y."> 

0.80 

0 

U,13 

0,5 

Am  BheiiiheMeii  .  .  . 

9.7s 

2.on 

0,22 

O.SO 

0 

0,10 

0,6 

. . ,  ;  Boibweine. 

Bei.:OlfeabQrK  .... 

10.47 

2,20 

0,21 

0,90 

0 

0,17 

0,9 

Tanfiertiud    .  .  . 

9,90 

2,11 

0,20 

0,88 

0 

0,17 

0.7 

8.80 

2,57 

0,26 

1,15 

0,98 

0 

0,10 

0,5 

'  v  Odenheim  .... 

8.20 

2.24 

0.2(1 

1,00 

0 

Ueaaen  

10,70 

2,70 

0,2.j 

0,99 

0 

0,14 

H.  Wächter*)   nnieimiohtie  64  Markniflerweine  Ter-M»rk«riji«r 
schiedener  Jahrgänge  und  Lagen,  deren  Reimieit  er  verbfli^gen  ^*'^* 
zn  können  glaubt,  mit  nachstehendem  Resultat: 


*)  Weinban  1882.  YIII.  15. 

*)  Kbendaselbft  91;  auch  Reperterinm  der  analytiachen  Chenue  1888. 
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S  ^  ^  ^ 
g  ö|.5 

Extract  berech 
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cc. 

Gr 

Gr. 

1. 

i 

'1868 

Auggener  .... 

1 

0,9950 

1 

1,0079 

j 

.  9,6 

•  1,79 

1.75 

Kasteiberger  .    .  . 

10.9943 

1,0074 

9.8 

1,80 

1.64 

3. 

Lanfener  .... 

0,9955 

1,0085 

9,8 

1,84 

1.87 

4. 

1870 

Schallstadter .    .  . 

0,9940 

1,0078 

10  A 

1,90 

1.73 

5. 

Kasteiberger  .    .  . 

0.9944 

1,0078 

10  3 

1,95 

1,73 

(i. 

Obereggener  .    .  . 

0,9975 

1,0075 

7.2 

1,67 

1.66 

7. 

1874 

Auggener  .... 

0,9950 

1,0075 

9.3 

1,71 

1.66 

& 

. 

SchaUBtadter  .   .  . 

0,9944 

1,0077 

10.0 

1,90 

1.70 

0. 

Kaatelberger  .   .  . 
Laiiffnor  .... 

0.9944 

1,0077 

9.8 

1,80 

1  70 
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r 
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1,0077 

9.9 

1,72 

1  70 
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« 

Miillheimer    .    .  • 

0,9951 

1,0074 
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1,75 

1.64 
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iSchliengener  .    .  . 

0,9958 
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8,5 

1,75 

1.64 

13. 

Auggener  .... 

0,9960 

1,0076 
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1,68 

1.68 

A|Vw 

14. 

Hügelheimer  .    .  . 
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1.0O85 

9.2 

1,94 

1.87 

ff 

15. 

j» 

Kastelberger  .    .  . 

0,9938 

1,0069 

9,9 

1,71 

1.52 

IG. 

1876 

Feklhor<^er     .    .  . 
Bellinger  .... 

0,9^1 '"».'S 

1,0078 

9,3 

1,72 

1.73 

17. 

0,9950 

1,007'J 

9,0 

1,68 

1,59 

18. 

Vügisheimer  .   .  . 

0,9953 

1,0075 

9,1 

1,72 

1.66 

19. 

)» 

MüTlheimer  (R«gg«n- 

hagl  

0,9940 

1,0078 

10,4 

1,86 

1,73 

20. 

» 

Auggener  .... 

0.9944 

1,0075 

9.8 

1,68 

1  66 

21. 

» 

Schallstadter  .    .  . 

(1.9937 

1,0075 

10,4 

1,79 

1,66 

22. 

Kheiuweller  ,    .  . 

0,9944 

1,0076 

9.9 

1,68 

1,68 

23. 

Kastelberger  .   .  . 

1,0070 

1,76 

1,04 

24. 

1877 

.Schallstadter .   .  . 

0,9939 

1,0088 

11,4 

1,99 

1,94 

25. 

Ka^telb^rger  .  . 

0.9942 

i,ons4 

10.7 

2,06 

1,85 

2(>. 

1878 

Bellin^n  r  .... 

0,9' -49 

1.0079 

9,7 

1,74  . 

1,75 

27. 

ObereggeiiiT  .    ,  . 
Steinenstadter    .  . 

0,9973 

1,00821 

7,9 

1,80  r 

1,81 

28. 

* 

0,9959| 

1,0084 1 

9,3 

1,82 

1,85 

29. 

S 

Auggener  (Letten)  . 

0,9958 

1.0083i 

9,3 

1,84 

1,83 

ao. 

t> 

Miillheimer  (Keggeti- 

»»iigi  

0,9954 

1,0087 

10,0 

1,94 

1,92 

31. 

1 

Augirener  (Liichen- 

bergl  .... 

0,9964 

1,0085 

8,9 

1,85 

1,87 

32. 

« 

Schallstadter .   .  . 

0.9945 

1,0079 

1,68 

1.75 
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.  .                                    100  cc  enthalten: 

1  ' 
II 

r 

Or. 

Ii.  Gj 

ii  ^ 
2  s 

c  .S 
Qr. 

II 

Gr. 

9 
9 

»1 

>  J3 

V 

Gr. 

ja 

V 
< 

Or. 

«Ii  § 

»i  wJS  p 

S   gi  O  d 

^  M 

Gr. 

0) 

«D  . 

B 

^1 
fl  ■§ 

x% 

o 

Gr. 

HB 
OC 

V 

00 

Gr. 

•c 
>% 

Gr. 

0 
N 

Gr, 

0 

o 

1,97 
1,85 
2,12 
1,95 
1,95 
M7 
1,87 
1,92 
1,92 
1.92 
1,85 
1,85 
1,90 
2,12 
1,72 
1,95 
1,80 
1,87 

0,60 
0,59 
0,59 
0,51 

0,58 
0,69 
0,62 
0,51 
0,55 
0,57 
0,59 
0,59 
0,63 
0,65 
0,52 
0,63 
0,61 
0,56 

0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0,18 
0,20 
0,22 
0,16 

0,19 

0,17 

0,1« 
0,17 
0.15 
0,19 
0,18 
0,19 
0,19 
0,18 
0,15 
0,18 
0,17 
0,17 

0,025G 
0,0005 
0,0034 
0^276 
0,0055 
0,0202 
0,0179 
0,0333 
0,0323 
0,0250 
0,0270 
0,0205 
0,0552 
0,0442 
0,0270 
0,0384 
0,0266 
0.0256 

0,0036 
0,0018 
0,0029 
0,0028 
0,0028 
0,0030 
0,0028 
0,0039 
0X)027 
0,0029 
0,0028 
0,0028 
0,0060 
0,0037 
0,0023 
0,0030 
0,0028 
0,0032 

0,072 
0,069 

0,058 

036 

0,86 

t 

o 

V 

1 

CM 

O 

M5 

1,87 
1,87 
1,90 
1,75 
2,20 
2,10 
1,97 
2,05 
2,10 
2,07 

0,60 

0,60 
0,49 
0,68 
0,53 
OJ&l 
0,60 
0,64 
0,68 
0,68 
A53 

0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

— 

— 
0,26 

0,18 

0,16 
0,15 
0,17 
0,17 
0,16 
0,18 
0,17 
1  0,19 
0,19 
0,19 

0,0745 

0,0250 
0,0307 
0,0154 
0,0358 
0,0461 
0,0384 
0,0230 
:  0,0538 
0,0358 
0,0486 

0X)034 

0,0027 
0,0037 
0,0015 
0,0024 
0,0041 
0,0031 
0,OOH7 

o,ooao 

0,0032 
0,0038 

— 
— 

— 

— 
— 

I 

o 

1 

t 

MI 

SM 

0 

0,19 

0,0332 

0,0032 

2,12 

0,60 
^,58 

0 

0,03 

0,27 

0,18 
0,16 

0.0435 

0,0032 
0,0028 

114 


0«ooIogiach*r  Jabrenbertoht. 


$ 

a 

tJ  IC 

100  oc  enthalten: 

Jahrgang. 

Beseichnmig 
oeB 
Weines. 

Spec.  Gew.  des  en< 
1   geisteten  Weines  b< 
1             15«  C. 

Alkohol 

£  c  § 

CS  a  .itf  ... 

tract  berechnet 
nach  Hager. 

■ 

1 

CO. 

Gr. 

Gr. 

33. 

1878 

Fohrenberger     .  . 

1 
1 

U,')!)57 

1,0080 

9,2 

1,87 

1,77 

34. 

* 

Hügelheimer .    .  . 

U,9Ü51 

1,0080 

9,6 

1,87 

1  1,77  1 

35. 

Rheinweiler  .  .  , 

0,9945 

1,0074 

9,6 

li68 

1,64  1 

36. 

n 

Kasteiberger  I.  .  . 

0,9943 

1,0076 

10,0 

1,96 

'  1,68 

37. 

U.  .  . 

0,9955 

1,0085 

9,8 

2,04 

i   1    ri  T 

1,87 

38. 

Obereg^»'nt'r  .    .  . 

0,9985 

1,0101 

8,5 

2,09 

1  2,23 

39. 

n 

Schliengeuer  .    .  . 

0,9969 

1,0086 

8,6 

1,81 

1,89 

40. 

Auggener  (I«ettoii)  . 

0,9981 

1,0109 

9,5 

2,36 

2,40 

41. 

» 

Hfig-elheimer .   .  . 

0,9993 

1,0092 

7,1 

2,15 

2,02 

42. 

0,9957 

1,0074 

8,6 

l,7o 

l.(i4 

43. 

* 

Mülltjenuer 

.0,9972 

1.0078 

7,7 

1  Ol 

1,81 

1,7.S 

44. 

II 

Britzinger  .... 

0,9977 

1,0086 

8,0 

1,7b 

1,89 

45. 

n 

Eastelbeiver  .   .  . 

0,9979 

1,0094 

8,4 

2,16 

2,07 

46. 

1880 

SchallstaSer .    .  . 

0,9952 

1,0074 
1,0082 

9,0 

1,65 

1,64 

47. 

Kastelberger  . 

0,9949 

10,0 

1,87 

1,81 

48. 

Müllheimer  (lleggen- 



1 0,9944 

1,0077 

10,0 

1,73 

1,70 

49. 

• 

Bergweiji  von  ver- 

1 

schiedenen  Orten. 

10,9962 

1,0093 

9,8 

1,93 

2,04 

.50. 

Mauchener    .   .  . 

0,9971 

1,0096 

9,3 

2,06 

2,11 

51. 

«St'hlif»n<?pnf*r  . 

0.997;; 

1 .0091 

8,9 

2,12 

2,07  j 

52. 

ISteiiienstadter 

0,9966 

1,0087 

8,8 

1,92 

53. 

Scbliengener  .    .  . 

— 

9,9 

2,01 

64. 

m 

»  ... 
Schallstailter .   .  . 

— 

9,1 

1,99 

55. 

» 

— 

9,9 

2,11 

56. 

n 

^  ... 

— 

9,4 

2,18 

57. 

n 

Kasteiberger  1.  .  . 

0.99.')9 

1.0090 

9.8 

2,02 

1,98 

58. 

D 

.     u. .  . 

0,996ti 

l,008b 

9,0 

1,97 

1,94 

59. 

Oberweiler    .   .  . 

8,5 

60. 

» 

Laufener  (Vogebang) 

0,9956 

1,0096 

10,6 

2,09 

2,11 

61. 

,  (Hausaeker) 

o.t)9f;i 

1,0090 

9,6 

2,07 

1,98 

62. 

Seefeider  .... 

0,9988!  1,0092 

7,5 

2,06 

2.02 

63. 

Heitersheimer 

0,9998 

1,0098 

7,1 

2,08 

2,16 

64. 

a 

Forenberger  (Roth- 

wein)  ...» 

0,9992 

1,0109 

8,7 

2,48 

2,40 

o  « 

I 
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100  do.  eathiK 

tan: 

'o  Fxtract,  berechnet 
^      nach  Balling. 

9  ea 

i:  »- 
£  =" 

Ü 

X 

Ol  «B 

Gr. 

0 

Gr. 

''S 

.ag 

OD  , 

•S-g 

!>  J3 

1 

Gr. 

M 

OD 

Gr. 

Gr. 

4> 
M 

t  a 

Hl 

.s 

Gr. 

§ 

teS 
m 

» 

o 

«3 

Gr. 

» 

o 
O 

Gr. 

Oj 

o 

3 

^a 
Gr. 

• 

o 
'ji 

jß 

"o 
Ol 

2,00 

2,00 
1,85 
1,90 
2,12 
2,53 
2,15 
2,72 
2,30 
1,85 
14»5 
2,15 
2,35 
1,85 
2,Ü5 

0,61 
0,58 
0,64 
0,56 
0,60 
0,98 
0,59 
0,89 
0,99 
0,76 
0,78 
0,78 
0,92 
0,55 
0,39 

0 

0 

0 

0 

0 
0,08 
0,00 
0,0(J 
0,05 
0,05 
0,01 
0,03 
0,05 

0 

0 

0,30 

0,25 
0,27 
0,24 
0,27 
0,20 
0,28 
0,34 

0,21 
0,18 
0,16 
0,18 
0,19 
0,19 
0,22 
0,21 

0,17 
0,17 

0,19 

0,20 
0,20 
0,24 

0,0384 
0,0290 
0,0359 
ü,Ü4Üti 
0,0400 
0,0221 

0,0483 

0,0400 
0,0358 

0,0607 

0,0563 
0,0560 
0,0565 

0,0046 

0,0035 
0,0018 
0,0028 
0,0032 
0,0032 
0,0030 
0,0029 
0,0032 
0,0022 
0,0037 
0,0032 
0,0023 
0,0040 
0,0032 

— 

0,G0 
— 

l 

g 

O 

-h 

.2 

o 

! 

I 

1,93 

0,66 

0,17 

0,0690 

0,0028 

Ö 

2,32 
2,40 
2,35 
2,17 

2,25 
2,20 

2,40 
2,25 

!23a> 

0,83 
0,94 
0,94 
0,92 
0,92 
0,82 
0,87 
0,97 
0,86 
0,89 
0,88 
0,84 
0,87 
0,95 
1,06 

— 

— 

— 

— 

— 

V 

I 

0,90. 

0» 
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W. 


Tormrl- 

Wrtne.  durchschnittirche 


En^ling*)  unter^snrlite,  «in  mnen  Ueberblick  über  die 


Zusammensetzung  und  Qualität  vorarlbergischor 
Landweiiie  zu  erhalten,  solche  in  4  aufeinander  folgenden  Jahren 
ab  Jnngwem«,  mit  naduteliend«!!!  Resoltai: 


Bezeichnung 

Alkohol. 

£xtra«t. 

Siure, 

der  Weine. 

OL 

'0 

10 

1. 

Blasenberger    .  . 

1876 

8,8 

2,62 

0,31 

0,67 

.s 

8l 

1876 

10,5 

2,33 

0,23 

0,70 

Q 

im 

•  0* 

h 

8. 

n           *  * 

1877 

7.6 

3,18 

0,35 

0,93 

•            •  • 
ArclclMnb6rgttr  •  . 

1878 

9.1 

2,14 

0,28 

0,71 

■4J 

T 

X 

& 

1875 

8.6 

2,15 

0,27 

0..58 

v~ 

O 
u. 

u 

e. 

1876 

10,8 

2.48 

0.30 

0,66 

v~ 

CO 
f-^ 

l 

7. 

1877 

2.87 

0.32 

1,05 

ja 

u 

'S 

8. 

«        •  • 

1878 

8.4 

2.51 

0.30 

0,68 

tc 

Z 

« 

t 

9. 

Batachnnser     .  . 

1876 

8,2 

2,14 

0,26 

0,73 

a 

10. 

Röthner  .... 

1878 

7,8 

2,23 

0,25 

0,66 

ts: 

J- 

je 

0 

11. 

Ardetzenb.  Krätzer 

1876 

11,2 

2,18 

0,32 

0.67 

►5 

'S 

12. 

Vadnzer  Kr&taer  . 

1876 

11,6 

2,25 

0,26 

0,59 

oS 
u 

ic 

> 

13. 

Bocker  .... 

1876 

10,7 

2.48 

0.24 

1  0,61 

u 

TS 

*A 

14. 

1876 

12.1 

2.*^ 

n;2> 

0,52 

o 

o 

> 

15. 

Vaduzer  bocker  . 

1877 

11.8 

2,31 

0,21 

1  0,73 

m 

»ufoSiir        ^-  Wartha*)  analysirte  anläeslich   eines  Prozesses  eines 
weiniraiiM.Schweizer  Wein1dlaf«rs  gegen  einen  Werschetzer  Weinlieferanten 
eine  Reihe  von  Weinen,  welche  von  der  BlAdtieclien  Behörde  am 
den  Kellern  von  einheimischen  Producenten  entnommen  waren. 

Der  Alkoholp^ehalt  wurde  mit  dem  Mallifrarid'srbpn  Ebullio- 
skop,  die  Säure  in  20  cc  Wein,  der  Weinstein  ausser  nach  der 
gewöhnlichen  Methode  durch  Titration  der  löslichen  Aschen- 
beetandtheüe  mit  y,«  NonaaknlzsinTe  bestimmt. 


No. 

Spoci - 

Extract. 

Alkohol. 

Sänre. 

Atche. 

•  Weinstein. 

u 

|Qewioht. 

Vol. 

/o 

(C«H*0*) 

nr 

t 

M 

(Aräometer) 

•) 

/o 

mit  AolLrr- 
alkuhül. 

:   ^  

aus  dor 
Asche. 

I. 

0,9919 

1,51 

10,50 

0.423 

0,140 

0,1215 

0,1673 

II. 

0,9948 

2,02 

9,75 

0,400 

0,181 

0,1178 

ID. 

0,9928 

1,51 

9,75 

0,382 

0.127 

0,1422 

0,1429 

IV. 

0,9925 

1,67 

10,05 

0,420 

0,164 

0,1404 

0,2182 

V. 

0,9929 

1,64 

9,20 

0,379 

0, 150 

0,1102 

0,184.3 

VI. 

0,9919 

1.46 

10,30 

0,416 

0,145 

0,1769 

0,1505 

vn. 

0,9923 

1,62 

10,50 

0,428 

0,162 

0,1396 

0,1843 

VIU. 

0,9925 

1.56 

10,10 

0,441 

0,156 

0.1769 

0.2163 

IX. 

0,9927 

1,54 

9,90 
10,00 

0.441 

0.170 

0,1703 

0.2430 

X. 

0,9940 

2,07 

0,472 

0,153 

0,1600 

0,1881 

XI. 

0,9922 

1,62 

10,50 

0,4.36 

0,169 

0,1366 

0,2390 

zu. 

0,9947 

2.12 
1,59 

10,10 

0,368 

0,166 

0.1140 

0,2630 

xm. 

0,9921 

10.50 

0,487 

0.149 

0,1404 

0,1590 

xrv. 

0.9919 

1,67 

11,00 

0,506 

0.147 

0.1592 

0.1504 

XV.  1 

0,9925 

1.54 

10,00 

0,475 

0,165  , 

0,1370  , 

0,2070 

')  Bericht  ülier  die  Tliütigkeit  der  VersucL-^-Station  des  Landes  Vorarl- 
berg 1878.  Biedermannes  Centralblatt  1882.  431.  Jahresbericht  der  Agricuttor- 
Chemie  1882.  XXV.  m 

*)  WeiBlMUii  1888.  Vm.  90. 
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DtimtiBer  Dalmatiner  RothweiBe  siiid  befaumter  We»e  als  Ver- 

sclmittweme  sehr  geschätzt. 

Mitrovic')  Üieilt  folgende  Zahlen  fibcr  rlie  GchaUr  von 
13  Weintypen  Dalxnatiens  an  Alkohol,  Extracfc  und  iSäure  mit: 


Beiirka. 

Alkohol 
VoL  •/. 

Qetammtfl&ore. 

•/. 

Extract. 
•/. 

Benkovac  . 

.    .  12,6 

0,64 

3,110 

.    .  11,1 

0,59 

4,000 

GonoU.  . 

.   .  12,3 

0,55 

4,085 

Imoiki  .  . 

.  .  12,1 

0,70 

4,062 

.   .  11,3 

0,39 

3,269 

.   .  13,5 

0,57 

4,065 

Makmim  . 

.   .  13,1 

0,58 

3,385 

.   .  12,8 

0,61 

4,073 

Bagnaa  .  . 

.  .  ia,2 

0,65 

3,193 

Sebenieo  . 

.   .  12,2 

0,t5 

4,183 

Snq  .  .  . 

.   .  9,5 

0,77 

4,110 

SpiÜAto.  . 

.   .  12,5 

0,62 

4,618 

Zua.  .  . 

.   .  10,0 

0,65 

3,042 

B.  Mach*) 

▼erdffeDtüclit  die  Analysen  Ton 

zwei  typischen 

Versdinittweinen  ^ran,  Dalmatien): 

Dichte  des  Weines  1,0011 

Alkohol  VoL  7o  14,6 

SstraeiVo   4,42 

Geaammtsftnre  7o      Weiniinie  berechn.)  0,57 

QtatMioB%   0,50 

nächtige  Staren  %  (als  Essigsäure  her.)  0,085 
Farbenintensit&t  (verglichen   mit  einer 

Fnchf^inlösung    Ton  0,1  Qu,  im  Lit 

W  adaer)  

Beide  Weine  waren  noch  etwas  süss. 

A.  Stutzer*)  itntprsiichtp  die  nachstehenden  Cypern-  iind 
Griechen  -  Weine.  Ersfceren  erhielt  er  durch  den  Dmtachen 
Handels  verein,  Letztere  von  der  Firma  Flotho  k  Kaiser  in  Cöln. 
100  cc  Wein  enthielten: 


I. 

U. 

1,0011 

0,9965 

14,6 

14,5 

4,42 

3,55 

0,57 

0,52 

0,50 

0,42 

0,085 

0,058 

4.0 

4,2 

')  Weinlaube  1882.  XIV.  573;  nach  Mitrovid.  La  Dalmasm  air 
E.sposisione  ladwIriale-Agncola  Amtro-Uagariea  ddl*  aimo  1883  in  Tki«tte. 
Tnest,  L.  Hermannstorfer  1882. 

*)  Tiroler  landw.  Blätter  1882.   I.  79. 

*)  Rflfertmm  dar  «Mtytiaohea  Chettie  188S.  IL  310. 


Digitized  by  Google 


Wein.  BwiMidthito. 


119 


Auf  100 
Eztract 

Aach»» 

Änf  100 
Extract 

Asche 

Auf  100 
Aifobol 
Qljeeciii 

  * 

r:  o  oq  .  <»  ® 
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Polari- 
sation 

<©    t-  — « i- 

00    oor-t-«'*  «C 

)  n  1 1 1  :s 

Polari- 
aation 
200™"  W. 

t- 00  O  ^  t"  K8     O  O»  0*  o  ^ 

1  M  1  1  1  1  M  1  1  1 

Freie 

^-  5C  o  rtf 

«      W  io  IQ      V  S 

(f*uiiir«). 

gq  o  o  --^  cc  ■=-' 
1    1  C5  »"^  t""  ^  O      "vi    1  1 
1   1  00  to     :o        -«r  1   1  1 

ITIIOH 

phonftnra 

-r  xi  r-  -rg  d 
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Endlich  untersuchte  A.  Stutzer')  zwei  Califoniischd  Weine,  ^qj^JJ^ 
welche  er  dem  amerikaiuscheii  Consul  Dr.  Warner  Yerdankte,  w«iim. 
and  fand  in  100  ce: 


Specifisehes  Gewicht 
Alkohol   .  . 
Glycerin   .  . 

Zucker 

Gesammtsäure 
Mineralstoffe . 
KaDt    .  . 
Magnesia  .  . 
Schwefelsaure 
Phosphorsäure 
Polansaüou  . 
Alkohol:  Glycerin 
Exfaract:  MineralflioSe 


Hiesling 
weias. 
0,9900 
11,600 
1,667 
0,100 
0,536*) 
0,192 
0,006 
0,012 
0,058 
0,016 
±0 

100:3,0 
100:11,5 


Zinfandell 

roth. 

0,9830 
M50 

2,426 
0,100 
0,750 
0,391 
0,014 
0,015 
0,141 
0,035 
±0 

100:8,9 
100:16,0 


R.  Kayser^)  kelterte  Borsdorfer  Aepfel  und  unterfDfVtte  den 
erhaltenen  Most  resp.  Wein  mit  nachstehendem  Resultat.  Verf/ 
hebt  beiTor,  daas  flieh  der  Wein  im  Allgemeinen  Ton  Trauben- 
wein  wenig  unterscheide.  Nur  das  vollständige  Fehlen  der  Wein- 
säure und  damit  zusammenhängender  höherer  Kalkgehalt,  sei 
cbaraktf  ristisch.  Auch  fiel  es  dem  Verf.  auf,  dass  trotz  günstiger 
Gährungsbedingfungen  —  wie  auch  anderweitig  beobachtet  —  ver- 
bmtniwmäflflig  erbeblicbe  Znckermengen  in  dem  Wein  verblieben. 


Most  (filtriri).  Wein. 

Alkohol   —  5,80  cc 

Extract   16,25  Gr.  2,36  Gr. 

Mmeralstoffe  (Asche)   .  0,35   ,  0,31  » 

Aepfelfl&ure    ....  0,33  «  0,30  » 

Essigsäure   —  0,080  • 

Zucker   12,50  »  0,750  , 

Pectinstoffe     ....  0.62    ,  Spuren 

Kalk  (Ca  0)    .    .    .    .  0,025  ,  0,024  , 

Magnesia  (Mg  0) .    .    .  0,018,  0,018, 

KaM(K,0)    ....  0,106  .  0,105  , 

Phosphorsäure    .    .    .  0,024  ,  0,022  , 

Schwefelsäure.    .    .   .  0,009  •  0,008  , 

Glycerin   —  0,680  , 


')  Repeitoriam  df>r  analvtiHchcn  Chemie  1888.  IL  211. 

*)  0,15  freie  Weinsäare  enthaltend. 

*)  ReperloriaiB  ftr  raaljtiiohe  Chemie  U89.  U,  854. 
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b)  Einzslns  BastamMiaito. 

^fSSS^n      ^  yL^ch  und  E.  Portele')  steUten  die  Extracteehalie  von 
Tiroler  Tirolcr  Tiflchweuieii  fest,  kleinen,  meiel;  einjährigen  tveinen  und 

Weinen.      i  »  ii  *  -o 

erhielten: 

Botliweine.  Weiseweine. 


/© 

V. 

4  Weine  mit  1,5(K-1,60 

4  Weine  mit  1,4—1,7 

3 

» 

,  1,60—1,70 

5     ,       ,  1.7-1,8 

6 

,  1,70—1,75 

5     .       ,  1,8-1,9 

5 

w 

,  1,75-1,80 

3     ,       ,  1,9—2,0 

11 

,  1,80—1,90 

4     ,       ,  2,0—7,0 

19 

■ 

.  1,90—2,00 

(Dieselben  waren  alle  üiif  den 

13 

• 

,  2,00—2,20 

HülBCn  vergohren  und  ent- 
hieltea  1— 1,987m  ^«'^ure. 

8 

• 

,  2,20—2,50 

10 

n 

,      über  2,50 

Feinere,  rothe  wie  weisse  Weiae  zeigten  im  Allgemeinen 
hdhere  Extractg^ludte. 

Von  den  Weinen  des  Aostaltskellen  der  Yereucbestation  S. 
Ifidiele  ergaben: 

Bothweine. 

V, 

Körperreiche  1879er  u.  1880er  (Carmenet), 

Teroldeea,  Moscatorosa,  Merlot  etc.  .    .  2,46 — 3,52 

Körperreiche  1881er  2,25—3,34 

Leichtere  1881er  2,00—2,10 

Tieichtere  1878er  und  1880er  2,10 — 2,69 

Tisch  weine  1,76—2,40 

Tresterweine  (Zucker  und  Spritwasaer)  .   .  1,20 — 1,40 

Weise  weine  (ISSler). 

0/ 

/o 

1  (Nosiola)   1,42 

1  gakator)   1,50 

2  Weine   1,5—1,6 

12     ,    1,6—1,7 

3  ,    1,7-1,8 

2     .    1,9—2,0 

4  ,    2,0-2,4 

I  (süsse  Mtiseaieller).   .   .  5,2 

Die  niedrigsten  bei  eingesandten  reinen  Weiuen  gefundenen 
Zahlen  waren:  Weisswein  1,41  Rotiiwein  1,557n.  VerC 
wollen  diese  Zahlen  aber  nicht  ab  Minimalwert1it>  überhaupt  an- 
gesehen wissen.  (Vgl.  auch  Bxtracibestimmung  S.  137). 


<)  WemUabe  1882.  XIV.  879  and  891. 
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Nach  .T.  "Nessler  und  M.  Barth')  beträgt  bei  reinen  auR-'^^"^^J^J'J^* 
gegohrenen  Naturweinen  die  Differenz  zwischen  Extract  und  (to-Kxtr».  t  nnd 
sammtsäure  nie  weniger  als  1,0  V«*    Enthält  ein  Wein  zufiiiiig  ^  ^«^'^ 
anmahnupweiae  weniger,  so  wird  doch  nach  Bestimmnng  der 
fixen  Säure  die  Differenz  zwischen  Extract  und  dieser,  mindestens 
1,1  7o  betragen.   An  reinen  Weinen,  in  grosser  Zahl  ausgefßhrte 
Bxtractbestiramimgen.^)  von  wf^lchen  wir  unten  einen  entsprechend 
zusammengestellten  Auszug  bringen,  ergeben  als  mittleren  Extract- 
rest  fdr  Weissweine  1,28      an  Rothweinen  1,55%. 

Die  Yerff.  fimen  ihre  Beobachtungen  dahin  maammenf  dais 
man  einen  hOheien  Extractrest  als  hOy^  Terlangen  kann: 

1)  bei  VWinen,  welche  noch  viel  unvergohrenen  Zucker  enthalten, 
an^  ir^^end  einem  Gninde  aber  nicht  weiter  gähren;  die  aus- 
geguiirenen  nicht  süssen  Weine  enthalten  meist  noch 
geringe  Mengen  Zneker;  dieselben  adiwanken  für  gewöhnlich 
zwischen  0,1  und  iVon!  ^^o  viel  also  der  im  Wein  mit 
Hülfe  von  Fehling' scher  Lösung  ermittelte  Zuckeret lialt 
iVn  übertnüt,  um  soviel  wird  man  mehr  als  ItOVo  Extract- 
rest beanspruchen  mOssen; 

2)  bei  Weinen  beatnnmter  O^nden,  welche  eifahrongsgemlas 
auch  in  den  besten  Jahren  TerhSltniaamSaaig  körperieiche 
Weine  erzengen ; 

3)  bei  liothweinen ;  hier  ist  die  untere  Extraotrestgrenze  meist 
1,2  7o?  doch  kommt  bei  Beerweinen  und  solchen  liothweinen, 
welche  nnr  sehr  kurze  Zeit  über  den  Trestem  nnd.ffi^men 
geataoden  haben,  ananahmaweiae  1,0%  >ls  Bfinimum  Tor. 


Beseichnung 
des 

anter- 
•aobier 

s 

1 

Eifcract  ♦/• 

Sftnre  V* 

Extract 

W«liw. 

min. 

wax. 

^  min. 

m»x. 

mittel 

1  .... 

min. 

inbebant. 

A.  Weissweine  . 

19 

23,7 

lü,2 

10,5 

5,3 

15,7 

12,5 

10,5 

B.  Rothweine  . 

23 

30,6 

18,1 

8,2 

5,0 

24,6 

16,6 

12,6 

IL  UulbiiMiiil.iab^ 

3 

187!) 

24,0 

21,1 

11,0 

8,2 

15,2 

13,7 

11,9 

Iii,  üeiaulii  beiiui,  Jlil^ 

iHf  ■ftabnt. 

iL.  Bad.  Weine 

«  Weiasweine 

52 

125,0 

l<i,0 

8,6 

4,8 

17,2 

11,8 

')9,4 

ß  Rothweine  . 

2 

22,1 

20,1 

8,7 

5,7 

14,4 

13,9 

13,4 

B.  Pfalz- Weine 

Weiasweine  . 

41 

25,4 

lti,ö 

12,2 

5,0 

17,8 

12,9 

10,5 

')  Z^^it^chrifi  rrir  analjtuche  Chemie  1882.  U.  51. 
')  Ibendaaelbst  m. 
Maet  —  fixe  Stare  =  1,1  oder  darAbsr. 
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All  7  all  1 
unter- 
Ruchtor 

1 

Extract 

Säure  "/« 

<«  PIUCO» 

Weine. 

■2 

41 

min. 

min. 

>» 

max. 

□ux. 

mittel 

min. 

— — "-^ 

15 

24,0 

18,5 

9,5 

5,5 

16,1 

13,3 

1 1  4. 

a  Weiss  weine 

3 

22,0 

17,1 

6,3 

5,8 

16,2 

13,7 

11  ^ 

<•?  Rnthweine . 

3 

27,7 

24,7 

6,8 

5,8 

20,9 

19,5 

18.5 

IT   Rfiniaf  h   dq^  J&hrfiitf 

•DHU*)  ilLcinucxmlu« 

1 

22,4 

7,6 

14,8 

1 
I 

I82i 

19,3 

6,0 

13,3 

Ro  n  Ana  AI* 

Z 

1874 

18,6 

18,6 

6,0 

5,5 

13,1 

12,8 

1  2.6 

J  1  r  l  U  (  J  1  >t~l     •        •  # 

■> 

18.2 

16,8 

7,0 

5,1 

12,2 

11,3 

}9,8 

7 
1 

18,G 

16,8 

7,0 

5,1 

13,1 

11,7 

1 
1 

lo7b 

17,7 

6,4 

11,3 

Els&saer   .   .  . 

1 
1 

18,7 

5,3 

13,4 

1  IBX^cI  .... 

1 

19,3 

7,0 

12,3 

rffpiiiKprcTöi" 

1 
1 

16,2 

5,5 

10,7 

Jiiiriran«  I17/i 
4*urj^ui|^  19(0     .  . 

4 

• 

19,3 

1B.2 

7,0 

5,3 

13,4 

11,9 

1  1  o 

11,3 

DHU«)  jn.arjiKrniier 

X  AwAaCX         •       •  • 

o 
z 

1877 

21,3 

21,1 

5,8 

5,6 

15,5 

.1 

« 

24,2 

20,7 

11,8 

8,6 

12,4 

12,3 

1  O  1 

W(  li rf:fpTn  K*»r€To  r 

1 
1 

20,4 

7,8 

12,6 

Jihmtiii  11177 

t) 

24,2 

20,4 

11,8 

5,6 

15,5 

13,4 

1  O  1 

1 

I 

1  OTO 

18.9 

5.6 

13,3 

Pfälzer 

o 
O 

» 

26,0 

18,5 

7,4 

6.5 

18,8 

14,0 

1  1  Q 

iifcwMB  im 

26,0 

18,5 

7,4 

5,6 

18,8 

13,8 

11'^ 

1  l,a 

R}trf  PTIHAF 

lo7H 

20,7 

19,8 

10,5 

9,3 

10,5 

10,4 

IAO 

Pf'äl7PT 

« 

31,9 

20,9 

1 6.0 

0,0 

15,9 

12,8 

28.8 

25,9 

16.0 

1 2.0 

12,8 

13,2 

12,2 

JihrfMV  I&74  VMM 
Mtuging  10«*,  ■eilt  . 

1  7 

m 

31,9 

19,8 

16,0 

9,0 

15,9 

12,4 

IAO 

10,2 

15M.  DOfloMwe  roth 

o 
O 

» 

23,9 

21,0 

10,4 

8,3 

14,3 

13,5 

TOT 

li,7 

Q 
O 

looU 

19,1 

17.,H 

8,9 

.^),;-{ 

12,1 

11,4 

IAO 

t 
I 

17,6 

7,1 

10,0 

1 

I 

■ 

17,2 

6,6 

10,6 

1 
1 

17,3 

5,1 

12,2 

b 

19,1 

17,2 

8,9 

5,1 

12,2 

11,3 

10,2 

Bad.  Hodensee  roth 

« 

24,8 

21.0 

9,8 

8,3 

15,0 

13,8 

1  O  T 

12,7 

CS. 

1  001 
loOl 

21,9 

20,2 

10,0 

7,3 

13,0. 

12,2 

1 1,5 

Badenser  .    .  . 

3 

22,4 

20,4 

11,2 

10,6 

11,2 

10,0 

')9,8 

rtalzer     .    .  . 

1 

* 

20,8 

9,6 

11,2 

Mosel  .... 

1 

« 

20,6 

8,6 

12,0 

hkm  IUI» ««» ' 

11 

II 

22,4 

20,2 

11,2 

7,3 

13,0 

11,5 

')9,8 

Badenser,  roih  . 

6 

1* 

29,3 

21,5 

11,5 

7,9 

20,8 

15,6 

12,4 

')  Exiract  —  fixe  Säure  =1,1  oder  darüber.  ^ 
*)  EbeadAMlbft 
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Die  Mengre  der  freien  Weinsäure  in  ans  mehr  oder  weiiiiferFreto  woin« 
unreilen  Trauben  erhaltenen  Weinen  über8teigt  nach  den  Er- 
fjahrangen  Ton  J.  Nessler  und  M.  Barth')  niemals  V« 
▼orbaiäenen  nicht  fltlchtigen  Säure. 

DiMelhen  Vecff.')  fanden  die  weiaaen  Natorweine  frei  von  ^^rtSSSr 
Citronensüure.  nur  in  einem  1878er  elsasser  Woisswein  und  einem 
weissen  LSHOer  Italiener  ermittelten  sie  Citronensäuremengen  von 
0,003  beziehungsweise  0,002  7o- 

Jean*)  bat  eine  Reihe  toh  Weinen  nach  seiner  anf  S.  146 
d.  Jalireeberichtes  beschriebenen  MeÜiode  anf  Farbstoff  und  Geib- 
Ante  untersucht  und  gefunden: 


Gerb- 
säure Va. 


Bothweine 


Weiasweine 


Bordeaux  1670  .... 

Burgander  

Alter  Bnignnder  .... 

Medoc  

Bordeaux  IQSO    .   .   .  . 
Bordeanx  des  Handels,  Ur- 
sprung wenig  sieber .  . 
Libonme  

Wein  de  Grave    .    .    .  . 
,  PouiUy  


0,243 

0,175 
0,149 
0,244 
0,154 

0,202 
0,202 

0,Ü81 
0,821  *) 


Farb- 
stoff 


0,667 

0,526 
0,425 

0.(»24 
0,801 

0,677 
0,717 

0,016 
0,041 


Verf.  bezeichnet  die  Ton  ihm  bestimmte  Gerbaftnre  als  Oeno- 
tannin  im  Gegensatse  zu  der  Gerbsäure,  welche  sieh  in  den 

Tmnl>enkempn  und  Kämmen  vorfindet  und  die  er  kurzweg  Tannin 
nennt.  Die  (Gerbsäure  der  Kerne,  meint  Verf.,  befinde  sich  nicht 
im  fertigen  Weine,  sie  verbinde  sich  mit  den  eiweissarti^ren 
ESrpern  des  Mostes  nnd  fklle  herans.  Als  Beweis  bierfiir  wird 
angesehen,  dass  das  Tannin  der  Kerne  mit  Eisenchlorid  blane, 
das  ,Oenotannin"  grfine  Füllnn^en  giebt.  —  Dem  wiir<^  zu  erwidern, 
dass  zunächst  der  allergrösste  Theil  der  Gerbsäure  der  Hoth  weine 
ftu»  den  Kernen  stammt,  nnd  dass  Gerbsäure  mit  Eiseuox}  ddalzen 
blaue  Fällungen  nur  dann  giebt,  wenn  keine  anderweitigen  Sfiuren 
▼orhanden  sind,  oder  wenn  im  Verhällaiiss  va  TOrhandenen  or- 
ganischen Säuren  ganz  mas.senluift  Gerbsäure  sich  vorfindet,  so 
naR**  die  Säuren  nuf  dii'  Farh^  der  Fällung  keinen  Einfluss  haben 
kthiiien.    Ist  entepreciiend  der  tSäure  des  Weine»  wenig  Uerbstoif 


')  Zfittfchnft  tür  analytiHchf  *  bi-mie  1882.    21.  61. 
»)  Ebendaselbst  «3. 

'I  Kirisla  di  viticoltura  et  enologia  itaiiana  1882.  VL  117; 
vue  dum  Industries  chimiques  et  agricoleo  1881.  62. 
*)  Qerbolaie^  wll  wohl  richtiger  6y08M  hei 
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vorhanden,  so  entstehen  minitT  nur  grünliche  faiiun^en.  Wird 
der  Wein  eutääuert,  dann  bilden  sich  auch  in  solchen  1?  allen  blaue 
Niedenchlage.  (Ref.  P.) 

«Üi'f'iin      ^*  Ca^^ino  ScBYo*)  berichtet^  dass  die  gewöhnlichen  Msr- 

aiMiti».  sala   der  Provinz  Trapani  (Sicilien)  meistens  15  — 16*/o 

Alkohol  enthalten,  die  feinen  Marken  18,  die  zum  Export  nach 
England  bestimmten  21,5,  die  süssen  Marsala  lS^/„.  Um  dem 
Marsala  den  ihm  eigeuthimüichen  Geschmack  zu  verleihen,  wird 
allgemein  etwas  Pecn  in  den  Weinen  eingegossen  oder  gekochter 
Most  zngesetzt.  Nach  jedem  Abzug  werden  die  Weine  alkoholisirt, 
nach  2^ — 3  Jahren  auf  Flaschen  gefüllt. 

GeltMrentlich  seiner  Studien  über  die  Schädlichkeit  der  Venm- 
reinigungen  des  Kartoffelsprits  (vergl.  d.  Jahresbericht.  Kapitel 
Kunstwein)  spricht  Brock  haus*')  die  Ansicht  aus,  dass  die  Tnat- 
Sache,  dass  Jnngwein  berauschender  wirke  als  aiter  Wein,  znrOck- 
zuführen  wäre  auf  die  Anwesenheit  von  Aldehyd  in  demselben. 
Es  ist  dem  Referenten  nicht  bekannt,  dass  Aldehyd  im  Weine 
nachgewiesen  wäre.  C.  We igelt')  hatte  indess  Gelegenheit, 
dessen  Anwesenheit  in  altem  Aeschgrisler  *)  zweimal  sicher  zu 
beobachten.  Der  Aldehjdgeruch  ist  ein  so  charakteristischer, 
dasB  dieser  Körper  auch  ohne  chemischen  Nachweis  sich  sweifeUos 
erkennen  lässt. 

^Hj^j^*"  A.  Henninger*)  hat  im  Wein  einen  zweiatomigen  Alkohol, 
ein  OItcoI,  nachgewiesen.  Naelifh'in  sich  Verf.  durch  eine  Vor- 
prohc  vergewissert  liatte,  dabs  sich  von  lo  Gr.  Propylglycol  in 
10  Liter  Wasser  durch  fractionirte  Destillation  in  dem  von  ilim 
nnd  Le  Bei  angegebenen  Colonnenapparate  6 — 7  Ghr.  wieder- 
gewinnen Hessen,  mit!  rwarf  Verf.  50  Liter  eines  rothen  Bordeaux- 
weines (cru  de  la  tom  ('ueyraud  1881)  der  fractionirten  Destillation 
in  dem  erwähnten  De[ihie^rmator  mit  25  Platten.  Zunächst  wurde 
die  Hälfte  der  Flüneiigkeit  abdestillirt ,  der  Rückstand  mit  Kalk- 
milch Tttrsetet,  filtrirt  und  vom  Kalk  mit  KohloiMnre  befreit; 
dann  wieder  bis  zu  5  Liter  Rückstand  destlllirt  und  mit 
letzterem  die  Destillation  im  luftverdünnten  Kaum  fortgesetzt  bis 
nur  noch  1,5  Liter  übrig  blieben,  welche  unter  geringer  Kalk- 


»)  Oiornaltj  vinicolo  italiano  Vill.  37. 

')  R^rtorium  der  aaalytitdieB  Chemie  1888.  IL  8<t8. 

■  Originalmittheilung. 

Unter  Aeschgrisler  verst^'ht  man  im  El«ai«  einen  Wein  mit  eigen- 
ftrtigem  Wullnussgewhmack.  1  lt•^^i<'^M'  ist  auf  /^"-('wisse  Gefunden,  nicht  aber 
aaf  iiestiminte  Traubennort^Mi  l-rschrilnkt.  ,L cIi.t  Niiclit  wird's  Aeschgrisler*, 
pflegt  man  zu  sagen,  oder  aber  ,dtr  Wt-in  wird  Aeschgrisler  oder,  er  wird 
stichig.*  Die  frag).  Weine  zeigen  in  der  That  Hämmtlich  nicht  uncrheblichea 
(iehalt  an  Kssigsäure.  Ich  bin  geneigt,  den  Zustand,  in  welchem  der  Wein 
»ich  als  Aeschgrisler  befindet,  trotzdem  diese  Weine  sehr  gesucht  sind,  als 
eine  Krankheit  aufzufassen  und  mangelhaften  Kellern  zuzuschreiben.  Die 
Aesohgrialer  sind  recht  wohltchmeckende,  trockene,  schnell  berauschende 
Weine.  W. 
»)  Comptes  rendaa  1882.  M.  M. 
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zugäbe  im  luftverdünnteu  Kaum  einffetrockiiet  worden.  Aus  dem 
RfickBiand  sog  Yerf.  durch  ein  gleidies  Voliun  beissen  absolnteB 

Alkohols  das  Glycerin  (nebst  Glycol)  aus,  fällte  die  Salze  mit 
Aether  und  wiederholte  diese  Operation  noch  fünfmal.  Die 
ätherischen  Lösungen  wurden  im  Wasserbade  eingetrocknet  und 
der  itückatand  im  luftverdünnten  Räume  destillirt,  wobei  starkes 
Schäumen  eintrat  £&  gelaug  so  200  Gr.  Glycerin  mit  wenig 
GItcoI  zu  gewinnen,  die  sich  duich  firactionixte  Destillation  im 
loRverdfinnten  Baume  trennen  Hessen. 

Verf.  (jewann  etwa  G  Gr.  Glycol  als  farblose,  etwas  klebrige, 
wasserlösliche  Flüssigkeit,  welche  bei  178,rj"  ohne  Zersetzung 
siedete  und  ein  speciiisches  Gewicht  von  1,018  bei  0  ^  und  von 
1,002  bei  20*  zeigte. 

Hieraus  und  aus  der  Analyse  schloss  der  Verf.,  dass  seine 
Substanz  ein  Butylglycol  von  der  Formel       H,„  0^  sei ,  und 
zwar  der  Isobutvlglycol  Nevole's;  der  Ükssigsäureäther 
(C,  Hj  Oj,  O,  siedet  bei  192  — 193  ^ 

Von  10  Gr.  in  10  Liter  Wasser  gelöstem  bobutylglyeol  er- 
hielt Verf.  durch  firactionirte  Destillation  6,6  Gr.  wieder.  Daraus 
und  aus  den  aus  50  Liter  Wein  erhaltenen  6  Gr.  ergiebt  sich 
fiör  den  Liter  Wein  ein  Gehalt  von  etwa  0,5  Gr.  Glycol,  d.  h. 
eine  etwa  dem  fünfzehnten  Theil  des  Giycerins  entsnrechende  Menge. 

Verf.  gedenkt  des  Weiteren  Weine  und  die  «lährungspiodaäB 
▼on  Zucker  auf  Qlycol  zu  untersuchen. 

K.  Foerster')  wies  in  dem  Fuselöl  das  Aldehyd  der  Brenz- '»^tort  m 
schleimsäure ,  Furfurol    nach.     Verf.  untersuchte  dann,  ob  das  Datttnaft 
Furfurol  schon  bei  der  Giihrung  entstehe,  und  fand,  dass  sich  in*^^|y 
dem  Vergährungsrückstande  reinen  Kandiszuckers  kein  Furfurol  Mtn- 
naebweiBen  liees,  dase  aber  in  dem  aus  Stibrkesncker  stammenden 
Vergähruilgspfodliet  dasselbe  nachzuweisen  sei,  ebenso  in  Wein 
und  Bier  in  Spuren.    Die  eigentliche  Bildung  des  Furfurols  geht 
aber  erst  bei  der  Destilhition  der  vergohrenen  Flüssigkeiten  vor 
sich,  da  es  sich  in  den  Destillaten  (selbst  von  reinem  vergohrenen 
Kandissucker  ohne  Zusatz)  fand.    Gegenwart  yon  (%mre  be- 
günstigt  seine  Bildung.    Der   Nachweis  geschah   durch  Aus- 
schütteln  des  Gährungsrfickstandes ,    resp.    des  Destillates  mit 
Chloroform ,    Abdunsten  des  letzteren  und   Versetzen   des  mit 
10  cc.  absoluten  Alkoliois  aufgenommenen  Rückstandes  mit  10 
Tropfen  ftri>lo8em  Amlin  und  8  Tropfen  reiner  Salisftnre. 

Auch  in  Weinen  versucbten  £.  Mach  und  K.  Portele')  dier>rbvto«^ 
Farbintensität  festzustellen  (s.  S.  76).  Verf.  fanden,  dass  der 
Vergleich  mit  einer  wässrigen  Fuchsinlösung  sich  schwierig  aus- 
führen liess ,  da  der  Farbenton  störte,  Schwefelsäurezusatz  bis 
zu  0,2  "/q  Gesammtsäure  leistet  meist  gute  Dienste.  Bei  älteren 
Weinen,  weldie  eine  etwas  ins  Braune  gebende  Farbe  besitzen, 


')  Berichte  der  dentschen  ehem.  Qwellwhsft  1888.  1A>  828. 
•)  Tiroler  kadw.  BUtter  1882.  L  88. 
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kaiiu  mau  annälieruiigsweise  vergleichen ,  wenn  braun  gefärbte 
Gli8or  eiiigeseliAltet  werden. 

1880er  Weine  von  S.  Michele  ergaben,  verglichen  mit  eiiiier 
FuchBinlOsang  von  ddi"  .  nr^ihstehaiäe  FarbeninteMittten ; 

HuiTruiKler,  blau  ....  1,15 
Isegrara,  Tisch  wein  .    .    .  1,31 


Eadarka   1,97 

Portugieeer   2,69 

Tarnipnet   2,90 

Lagrein   5,50 

Marzemino   5,80 

Terroldega   4,70 


A««Jen.^       J.  Kessler  und  M.  Barth')  fanden,  dass  der  Gesamini* 
"w^ü«»*' aschengehalt  in  reinen  Weinen  nie  weniger  als  0,14"/«  betrage. 
«aJo^p*^       Dieselben  VerflP. untersuchten  eine  Reibe  zweifellos  reiner 
******  Weine  auf  ihren  Gehalt  an  Chlor  und  ermittelten,  dass  derselbe 
zwischen  0,002  und  0,005 ^o^^^^^i^  An  Meeresküsten  gewachsene 
Weine  zeigen  häufig  leicht  schmelxende,  mangelhaft  weiasbrennende 
Aschen,  doch  übersteigen  auch  diese  einen  Chlorgehalt  von  0.0007© 
nicht     Werken  der  Methode  der  V^Tff  verirl.  weiter  unten  S.  156. 
Schwefel-        in   3b  FOinen   to^ranischen  Weinen,  die   P.   Ferrari')  im 
•K^inT  Universitätslaboratoriuiu    von  Piäa  untersuchte ,  schwankte  der 
Schwefehftureffehalt  zwischen  0,109 — 0,295  Gr.  pro  Liter. 

J.  N  e  s  8  Fe  r  *)  spricht  nach  seinen  Untersuchungen  die  An* 
sieht  aus,  dass  ein  besonderer  Einfluss  der  Traubensorten  auf  den 
Gehalt  des  Weine«  an  Schwefelsäure  nicht  erkennbar,  der  letztere 
vielmehr  wahrscheinlich  theil weise  von  der  Beschaffenheit  des 
Bodens  abhängig  sei.  Verf.  konnte  bisher  in  normalen  Weinen, 
in  welche  weder  durch  das  Einbrennen,  noch  durch  Gyps  Schwefel- 
säure gelangt,  war.  nie  mehr  als  1.3  Kalinmsulfat  im  Liter  be- 
obachten. Demnacdi  müssen  Weine  mit  einem  Mtdirsrebalt  an 
Kaliumsulfat  als  gegypst  zu  betrachten  und  den  Aniorderuugen 
dee  ReichsgesundheitHamtee  gemäss  zu  beanstuiiden  am.  Gleich« 
wohl  plaidirt  Verf.  dafßr,  dass  fdr  den  zulässigen  Gehalt  an 
Kaliumsulfat  keine  zu  niedere  Grenze  gesetzt  werde,  sondern  die  in 
anderen  Ländern  z.  B.  in  Frankrei<!i  tolfnrten  Kaliumsulfate  im 
Ltr.  auch  bei  una  als  /ulässig  erachtet  werden  möchten  und  zwar: 

1)  weil  durch  eineu  geringen  Zusatz  von  Gyps  zum  Moste  die 
—  dem  Gehalt  an  ludi  xugeschriebttie  —  gesundheits- 
schädliche Wirkung  des  Weines  nicht  erhttht,  der  Wein 
vielmehr 

2)  dnrcli  den  Zn^niz  von  Gyps  schöner  und  haltbarer  gemacht 
wird  und  eudiicii 


')  Zeitachrill  für  analytische  Chemie  1882.  Äl.  M. 

*]  Ebendaaelbst  bß;  nach  Repertorium  der  analytischen  Chemie  1882. 

11.  73. 

*)  Hivi^ta  di  viticoltura      enoloffia  üaUaaa  1882.  VI.  068. 
*j  Weinbaa  1882.  VÜL  27. 


Digitized  by  Google 


129 


3)  vvpil  fHe  Reellifiit  flps  Handels  mit  den  grösstentheils  pje- 
gypsteii  trauzösisolieii  VVeiiion  sicher  ieklea  müsse,  wenn  mau 
eine  zu  niedere  Grenze  festsetze. 

Aus  dem  Umstände,  dasa  aus  einer  Lösung  von  saurem  schwefel- 
saorem  Kali  Alkohol  und  Aetiier  das  neuteale  Sul&t  heranaftlit 
und  die  andere  Hälfte  der  Scfawefebftore  in  Lösung  bleibt,  schliesst 
P.  Ferrari,')  dass  die  im  rein^Mi  Wein  vorkommenden  Sulfate 
saure  Sulfate  8»'ien.  20  cc.  Wein  fj^aben  mit  40  tc.  Aether-Alkohol 
versetzt,  nach  48  Stunden  in  der  Füllung  0,015  Gr,  Schwefelsäure. 
Die  fttiieriscli -alkoholische  Lösung  lieferte  dagegen  auf  Zusatz 
von  Knlllauge  in  dem  dann  entatätenden  Niedeisohlage  0,017% 
Schwefelsäure. 

E.  0  8 1  e  r  m  a  V  f  r bestimmte  den  Mangangehalt  reiner  Weine  ^^iSf  d*»« 
und  fand  4  —  5  mgr.  richwefelsaun  s  Man^ran  pro  Liter.  Der  Ge-  wain««. 
halt  variirte  nach  dem  Phos^horsäuregehalt,  von  dem  er  '/j^  bis 
betrug.  Knnstwein  soll  eraen  geriii<reren  Mangangehalt  Iwhen. 
Bei  der  Schwierigkeit,  das  Mangan  in  so  geringen  Mensen  ab- 
zuscheiden und  /u  liestitninen,  ist  diese  Untersuchnng  wom  wenig 
geeignet  zur  Beurtheilunj^  eines  Weines  anf  seine  Reinheit. 

Naeh  R.  Kayser  ')  kann  beim  Reliandeln  des  Weines  mit  J^^^^ 
Kaolin,  wie  solcher  zur  Klärung  nicht  selten  angewendet  wird, 
der  Wein  je  nach  seinem  Säurejffehalt  und  der  Tem])eratiir 
wesentliche  Mengen  Thonerde  aumehmen;  es  erscheint  mithin 
nicht  statthaft,  aus  einem  Tlinnerdegehalt  von  0,03 — 0,047«  ohne 
Weiteres  ^auf  AJaunbeigabe  zu  scbliessen. 

c)  BestiiDinunosmethodeii. 

Am  29./30.  April  bezw.  am  8.  Mai  1882  versammelten  sich  »«»^»^J,^ 
auf  Anregung  von  C.  We igelt  zu  Neustadt  a./H.  resp.  Mainz »»mmioni 
eine  Anzahl  rheinischer  Chemiker,  um  durch  gegenseitigen  Aus-^'^'ä^?*' 
tausch  bis  dahin  gemachter  firfahrungen  dem  auf  dem  Gebiete 
der  Weincbemie  herrschenden  Missstaäe:  Die  Anwendniw  ver-  u»uu. 
schiedenartiger  Untersuchun^smethoden,  sowie  der  abweiffenden 
Beurtheilung  untersuchter  W«Mn]iro]MM!.  ein  Endf  zti  machen;  ins- 
besondere aber,  um  den  Mang(>l  eines  testen  BegriÜs  über  einzelne 
Weinbestandtheile  zu  beseitigen. 

Theiluehmer  waren: 

a)  zu  Neustadt  a./U.:  M.  Barth  (Karlsruhe),  £.  Borgmauu 
(Wiesbaden),  A.  Halenke  (Speier),  J.  v.  Menng  (Strasburg), 
F.  Musculus  (Strassburg),  0.  Pollak  (Neustadt),  G.  Schmitt 
(Wiesbaden),  0.  Weigelt  (Enfach); 


V  Studi  e  ricerche  istituite  nei  laboratorio  di  cbim.  agr.  deilu  Uni- 
veraita  di  Pisa  1888.  lY.  nnA  Biviafea  di  fitiooltDn  ed  en^ogia  italiana 

1882.   VI.  m 

*)  Weinlaub«  XiV.    2M;  nach  Fharmac.  Zt^.  1881.  92. 

•)  Rspertorimii  der  analTtifQhsn  Chemie  1888.  U.  848. 

y.ML  9 
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b)  in  Mainz:  R.  Fresenius  (Wiesbaden),  H.  Fresenius  (Wies- 
baden^, E.  Borgmann  (Wiesbaden),   £.  £^ger  (Mainzj, 
0.  Hiepe  (WieBDaden),  A.  Halenke  (Speier),  J.  NesBler 
(EarbralieX  ^*  Schmitt  (Wiesbaden),  A.  Stutze?  (Bonn), 
P.  Wagner  (Darm.stadt),  C.  Weigelt  (Rufuch). 
Ueber  die  Beschlüsse  dieser  Versammlungen  gelangte  ein 
Referat  von  C.  Schmitt*)  in  die  Oeffentlichkeit welches  wir 
DAcbfltolieiid  zum  Abdruck  bringen: 

I.  Speeifisches  Gewicht  des  Weines.  1)  Die  Be- 
stimmung desselben  hat  stets  bei  15"  C.  zu  geschehen.  2)  Zu- 
lässig ist  die  Anwendung  von  Senkwaagen,  welche  noch  genau  die 
4.  Deciniule  angeben ;  enipfehlenswerth:  genau  justirte  Westphai'sche 
Waagen,  oder  die  pjknometnBche  Metbode,  unter  Anwendung 
kleiner  Kölbchen,  die  mit  engem  Hals  und  Marke  versehen  sind. 

U.  Spec.  Gewicht  des  entgeiateten  Weines.  Die 
Beafcimmung  desselben  hat  wie  diejenige  des  Weines  zu  erfolgen. 

III.  Ex  traft.  1)  Unter  Extract  versteht  man  den  glyceriu- 
haltigen  Riickütand  des  Weines.  2)  Derselbe  wird  wie  folgt 
bestimmt:  50  CG  Wein,  bei  15^  C.  gemessen,  weiden  auf  einmal 
in  eine  flache  Platinschale  von  nur  etwas  Über  50  CO  Raum- 
inhalt —  Normalform  von  Heraens  in  Hanau ,  oder  Gold-  und 
Silber  -  Scbeideanstalt  in  Frankfurt  M.  zu  beziehen  —  gegeben, 
die  Schale  auf  einem  PorzeUaiiringe  von  entsprechendem  Durch- 
messer auf  ein  flott  wiikendes  Wasserbad  gebracht  und  eine  Stunde 

•}  Repertorium  der  analytischen  Chemie  1882    TT.  :^08. 

M  Dieije  Kattauiig  ist  nicht  der  of^cielle  Ausdruck  der  Neustadt — 
Mainzer  Beschlüsiie,  ein  solcher  existirt  flberhaupt  nkdit!  leh  hielt  Ar 
wünschenswerth ,  die»  als  Theilnehmer  an  jenen  Versammlunppn  zu  con- 
statiren,  weil  nach  Ansicht  der  überwiegenden  Mehticahl  der  LiLtheili^ten 
Collegen  das  Referat  die  Ergebnisse  unserer  Berathnngen  nicht  in  lulen 
Punl^ii  correct  wiedergiebt,  aichtadestoweniger  aber  als  oCfidellar  Aus- 
dmek  dieser  BmcIiKIbm  in  der  Literatnr  Eingang  fand.  —  Vergl. 
0.  L^ietzsch.  Die  wichtigst*.ii  Niihningsiiiitti-l  und  (letränke,  deren  Vit- 
unreinigutigea  und  VcrftLischongea,  Zürich  1884,  Orell,  Füwli  &  Co.,  pag. 
87  ff.  —  E»  enebeint  mir  mitlranKeh,  die  meiner  Amiclit  naeb  tmsti treffen- 
den Stfllt-n  (Te-  It  t  Tdt«':*  zu  bpricbtigt-n  .  da  ich  damit  nur  m»  i;i''  iiersÖBr 
liehen  Autiassungeu  jenen  den  Verliwtiers  entgegenstellen  w^de,  ohma  dar 
dwxk  natttrlich  einen  wirklich  zutreffenden  Ansaruek  ra  schaffen.  Ich  gebe 
das  Rpfprat,  da  rs  doch  einmal  in  die  Literatur  ü hergegangen .  dorn 
Schmi  tt'schen  Wortlaute  entsprechend  mit  dem  Beiuerktin,  aasa  in 
beschlossen  wurde,  die  Herren  C.  Schmitt  und  E.  Borgmann  möchten  ge- 
meiiisrhaftlich  einen  Entwurf  des  Protocolles  ausaiiii'it.'u  und  dii-Hi-n  an  die 
siliiinitlichen  Theilnehmer  der  Versammlung  üur  l'rütuni,'  versenden.  Auf 
Grund  des  so  richtig  gestellkn  ProtocoUs  sollte  dann  die  definitive  Aus» 
arbeituii^'  •'ifolg'pn  und  ein  dit'  .NU'thixU'ti  betreffender  Auiizuf?^  in  der  Z»»it- 
Bchriit  lür  auai^liachc  ChLOiic  veröUeutlicht  werden.  Der  vou  den  ge- 
nannten beiden  Herren  bearbeitete  Entwurf  wurde  auch  an  sämmtliche 
Theilnehmer  g^hickt;  bevor  aber  die  Richtigstellung  erfolgt  war,  theilte 
Herr  Dr.  C.  Schmitt  gelegentlich  der  im  September  1882  in  Eisenach  ab- 
gehaltenen Generalversammlung  des  Vereins  analytischer  Cheniiker  niii^^e 
von  ihm  allein  bearbeitete  Darlegung  der  Ergebnisse  unserer  Versammlungen 
mit,  deren  privater  Charakter  mir  «nt  niter  bekannt  wurde. 

Weigalt 
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i&nf^  daruui  belattäen.  Weiteres  dreistänoUges  Trocknen  in  einem  ftU- 

nMh  dem  Ezkalten  fiber  Schwefdsäuie  beendigt  die  Operation. 

IV.  Mineralbegtandtheile.  1)  Mineralsubstanzen  sind 
die  unverbrennlichen  ,  vollstiindifj:  kohlenfreien  Rt  staiidtheile  des 
Wnines,  die  man  durch  Kinäschern  dos  Extractes,  bei  schwacher 
Rotiigluth ,  unter  Anwendung  eines  über  die  Schale  jirelegten 
Platinbleches,  erhilt.  2)  Die  Anwendung  von  Ammoniunmitrat  zur 
▼ollBttndigen  Einäeclierang  schwer  verbrennlicher  Rfiekstftnde  ist 
unstatthaft.  Dagegen  ist:  3)  in  solchen  Fällen  wiederholtes  Be- 
feuchteTi  mit  Wasser  und  Eindamfifen  zur  Trockne  empfehlenswerth. 

4)  Die  Herstellung  von  iSchwet'elsäure- Aschen  (Ull)riclit'.s  Methode) 
ist  bei  Weinen  auszuschliesseu ;  bei  Mosten  eveut.  anwendbar. 

5)  Die  Beseiehnun^  lAeche'  ist  ftrderhin  auBZUBchliessen  und 
statt  dessen  die  Bezeidurang  »Mineralbestandtheile*  zu  gebrauchen. 

V.  Reaction  der  Mineralbestandtheile.    Die  Et- 
mitteiuug  derselben  ist  wünschenswerth. 

VI.  Freie  Säuren.  1)  Die  j^estimmung  derselben  hat 
nach  dem  Entfernen  der  Kohlensfinre ,  welches  durch  Schfitteln 
nnd  Filtriren  zu  bewerkstelligen  ist,  zu  geschehen.  2)  Fflr  die  Be- 
stimmunp  ist  es  ftleichtrültig,  mit  welchen  Mengen  und  mit  welcher 
Laujje  operirt  wird.  3)  Als  Indirator  ist  Lakmus  empfehlens- 
werth. 4}  Bei  Kothwein  ist  gegen  das  Ende  der  Reaction  auf 
Lafcmns  zn  tüpfeln.  5)  Die  freien  Sftnren  sind  auf  Weinsfture 
mnzarechnen.  6)  Die  Bezeichnung  ffOesammtBinre'  nnd  ^gesammt- 
saure  Reaction*  ist  ausznschliessen. 

VIT.  Fixe  Sauren.  1)  Fixe  Säure  wird  bestimmt,  indem  man 
dieselbe  Menge  Wein,  welche  man  zur  Bestimmung  der  freien 
Säure  rerwendet  hatte,  auf  dem  Wasserbad  zur  Syrupconsistenz 
eindampft,  20—26  Minuten  erhitet,  mit  kochendem  Wasser 
auffüllt  und  ohne  Entfärben  nach  der  Tüpfel  -  Methode  titrirt. 

VIII,  Fliu  litige  Sünre.  1)  Fltichtige  Säure  ist  die  Dit- 
tt n  II/.  zwih(  lieii  der  freien  und  fixen  Säure.  2)  Sowohl  üxe,  als 
flüchtige  Säure  ist,  sobald  es  sich  um  Zergliederung  der  freien 
S&nre  handelt^  auf  Weinsäure  zu  herechnen.  3)  B«  dsr  Fiaffe 
nach  Essigsäure  ist  dagegen  die  flüchtige  Säure  nadbi  der  Deslu- 
lationsmethode  zu  bestimmpTi   und  auf  Plssigsäure  umzurechnen. 

IX.  Glycerin.  1)  f>ie  Bestimnuing  desselben  hat  uacli  der 
Methode:  „lOü  CC.  Wein  werden,  nach  dem  Lntgeisten  mit  Kalk 
oder  Magnesia  ▼ersetat,  zur  mamigen  Trockne  eingedampft,  man 
kocht  den  Rückstand  mit  90procentigem  Alkohol  aus,  filtrirt  ab 
und  verdunstet  den  Auszug  zur  Troc-kne.  Der  nun  verbleibende 
Rückstand  wird  —  je  nnch  der  Menge  —  in  10—20  CC.  absolutem 
Alkohol  gelebt  und  darauf  mit  15 — 3Ü  CC.  Aether  versetzt.  So- 
bald sieb  die  AlkohotiltherlOsung  gekÜbrt  hat,  giesst  man  sie  von 
der  an  der  Glaswandung  haftenden  Fällung  ab,  verdunstet  sie  in 
einem  leichten  Stöpselglase  mit  weiter  Oeffuung.  trocknet  und 
wigt*.  2)  Bei  xuclurhditigen  Weinen  ist  diese  Methode  dahin  zu 
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erweitem:  100  CG.  Wein  werden  in  einer  Poizellanschale  mit 
elm»  Qtuumiid  «uf  dem  WasBeiM  zar  Trcxtee  Terdampft.  Die 

zurückbleibende  syropartige  Masse  zieht  man  sodann  nach  und  nach 

mit  einem  abgemessenen  Volumen  absoluten  Alkohols  (100 — 150  CG. 
je  nach  dem  Zuckergehalt)  aus  und  vereini^rt  die  Auszüge  in  einem 
gerämmgen  Glaskolben.  Hierzu  tilgt  mau  aut  ein  Theil  des  an- 
ffewaudten  Alkohols  1'/«  Theile  Aether,  schüttelt  gut  durch  und 
läBst  die  Hasse  so  Umge  rnhiff  stehen «  bis  die  Fhlssigkeit  toU* 
kommen  klar  geworden  isL  An  dem  Boden  hat  sich  der  grösste 
Theil  des  Zuckers  nh  syrupartige  Mnase  abgesetzt,  während  in 
der  Aether-Alkohollösung  das  gauze  Giycerin  vorhanden  ist.  Man 
giesst  die  klare  Lösung  vuu  deiu  Bodensatz  ab,  wad  siclx  leicht 
ToUkommen  bewerkstelligen  laset,  und  spült  letsteren  noch  einige 
Hai  mit  geringen  Mengen  eines  Gemisclies  von  1  Theil  Alkohol 
und  l'/a  Theil  Aether  nach.  Die  ver»^i!Tif:^ten  Lösungen  destillirt 
man  sodann  ab,  bringt  den  Rückstand  mit  Hülfe  von  etwas  Wasser 
in  eine  Porzellanschale  und  verfahrt  cbmit  gerade  so,  wie  mit 
einem  eingedampften,  nicht  znckerhaltiffen  Wein. 

X.  Alk 0  h  o  1.  1)  Die'  Bestimmung  desselben  hat  durch  Destil- 
lation von  100  CC-,  die  auf  '/j  —  '/a  Volumens  einzudampfen  sind, 
und  nachheriger  Ermittelung  des  spec.  Gewichts  des  aufgefüllten 
Destillats,  zu  geschehen.  2)  Die  Anwenduujg  des  Liquometers  ist 
unstatthaft;  di«genige  des  Vaporimeters  nicht  empfehlenswerlii. 
3)  Die  Anwendung  der  indirecten  Metiiode  zor  Bestimmung  des 
Alkoholgehaltes  aus  dem  qpee.  Gewicht  des  enigeisteteh  Weines  ist 
nur  bei  solcheTi  l^rrihen  anzuwenden,  deren  Schäumen  bei  der  Destil- 
lation durch  (ierbsäurezusatz  nicht  zu  beseitigen  ist.  4)  Die  Mengen 
sind  stets  in  Gewichtsproceuteu  derart  anzugeben,  dass  es  beispiels- 
weise  heisst:  ,in  100  CC.  Wein  wann  8,5  vr.  Alkohol  enthaUen.* 

XI*  Polarisation.  1)  Die  Entfärbung  des  Weines  hat 
mit  Bleiessig  zu  geschehen.  2)  Zum  Filtrat  des  mit  Bleiessig 
ffefallten  Weines  ist  ein  kleiner  Ueberschuss  von  kohlensaurem 
Natron  zu  setzen.  40  GG.  Weisswein  mit  2,  dagegen  40  CC. 
iiotliwem  imt  5  CG.  Bleiessig  versetzt,  also  40  auf  42  resp.  45  CG. 
gebracht,  abfiltrirt  und  zu  21  CG.  Filtrat  1  CC.  ges&ttigte  kohlen- 
saure KatronlBsung  zugefugt.  3)  Die  Gonstruction  des  Apparates,  • 
sowie  die  angewandte  Rohrlänge  ist  ;in zugeben,  bezw.  auf  200  mm 
des  W ildt' scheu  Polaristrobometers  zu  reducireu.  4)  Als  mit  nn- 
ven^ohrenen  Stärkezuckerresteu  behaftet  wird  jede  Probe  betrachtet, 
weiche  nach  dem  Behandeln  mit  Bleiessig  ha  220  mm  Bohrlftnge 
mehr  als  0,5  ^  nach  rechts  dreht,  soften  dieselbe  nach  einem  Inver- 
tirungsverauch  das  gleiche  oder  nur  ganz  schwach  verminderte 
Keclilsdrehungsveriuögen  zeigt.  5)  Weine  mit  einem  Kechts- 
dreh ungs vermögen,  von  0*3,  oder  weniger  Grad  bleiben  im  All- 
gemeinen unbeanstandet.  6)  Solche  mit  einem  DrehungSFennBgiiL 
▼on  0,3  bis  0,5  sind  nach  dem  AlkoholTCrfifehren  zu  hohandän. 
7)  Stark  links  drehende  Weine  müssen  einem  Gährungsversuch 
unterworfon  und  dann  auf  ihr  optisches  Vorhahen  g^rfiit  wenkau 
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XTI.  Zack  er.  1)  Die  Bestimmtmf^  deRselben  kann  sowohl 
mit  Fehling'scher,  als  auch  mit  Knapp 'scher  Lösung  er- 
folgen. 2)  Bei  schwach  drehenden  Weinen  ist  eine  Vorprobe 
demrt  aamftliieii,  daas  2  CG.  Feliliiig*ieh«r  LOsung  in  0U18II1 
Reagens-Glase  zuerst  mit  5  OC.  Wein  erwärmt  werden,  um  za 
entscheiden,  ob  mehr  oder  weniger  nh  0,'2°',,  Znrkpr  vorhnnf^oTi 
ist.  3)  Der  Nachweis  unverj^ohrenen  Kohrzuckers  ist  durch  in- 
▼eision  zu  führen.  4)  Neben  der  Zuckerbestimmung  ist  stets 
eine  GnnuniprOflaiig  dnrdi  AlkoliolflUiiiiig  ▼onranefamen. 

XIII.  Weinstein.  1)  Die  Bestimmmig  deeeelben  ist  nach 
Berthelot^s  Methode,  unter  Beobachtung  aller  dazu  nöthigen 
Vorhediii^nn^jf^n ,  insbesondere  B(M)bachtung  einer  constanten 
Temperatur,  vorzunehmen.  2)  Dazu  empiehlenswerth  ist  die 
Anwendung  eines  allseitig  von  Wasser  unuplllteii  Eastona. 

XTV.  Freie  WeinsSnre.   1)  Zum  qiialitati?eii  Kaehweia 

sind  20  CC.  Wein  mit  6—7  Gr.  Weinstein  SQ  aehllttelll,  alMBO- 
filtriren  und  das  Filtrat  mit  ein  paar  Tropfen  concentrirter  neutral 
oder  sauer,  aber  nicht  basisch  reagirender  essigsaurer  Kalil5sung 
zu  Yersetzen,  wobei  ebentaiis  cons^nte  Temperaturen  einzuhalten 
sind.  2)  Zur  c^uantitativen  Bestimmung  der  freien  Weinsäure  ist 
die  von  Schmitt  oder  die  y<m.  Frese niua  angegebene  Methode 
vorbehaltlich  weiterer  Prüfung  ansnwenden. 

Nach  Ersterem  ist  (dieselbe  aus  der  Differen?  d^r  Tiarb  Heiner 
Methode  fS.  134)  ermittelten  Gesammt -Weinsäure  und  der  bemi 
Weinstein  geiundeneu  W^einsäure  zu  bestimmen. 

Nach  Letatewm  dampft  man  lOOCO^andftaiiemSyruy  undTeaaetat 
mit  absolutem  Alkohol,  bestimmt  den  WeimAeln  durch  Titriven  daa 
ünc^plöflten  und  nimmt  im  Filtmtp  die  Bestimmnninr  f\or  frfien  Wein- 
säure vor,  iii<lem  man  mit  Kali  ncutralisirt,  nach  E.Hsigsäurezusatsi 
▼erdamptt  und  den  Rückstand  wiederum  mit  Alkohol  behandelt. 

Xv.  Farbstoffe.  1)  Bei  der  PrQfung  anf  fremde  Faib* 
stuff't'  ist  nur  daa  Fuchsin  zu  berücksichtigen.  2)  Dessen  Ainveaen- 
heit  ist  durch  Fällung  mit  Bleiessig  und  Aus7:i<»hen  des  Fuchsins 
mit  Amylalkohol  zu  constatiren.  3)  In  zweifelhaften  Fällen  ist, 
wie  folgt,  zu  verfahren:  500  00.  Wein  werden  in  einer  Schale  bis 
auf  etwa  125  GC.  eingedampft,  dann  entfernt  man  die  Schale  rem 
Feuer,  aetlt  20  Gr.  kryst.  Barythjdrat  zu,  mischt  innig,  um  die 
Reaction  zu  beschleunigen,  lässt  erkalten,  filthrt  und  wäscht  den 
NipdfTSchlag  mit  etwas  Wasser,  sodass  das  Filtrat  gerade  125  CC. 
beträgt,  l^n  muss  sich  durch  Zusatz  einiger  Barytkrystalle  zum 
Filtrate  überzeugen,  ob  die  Fällung  der  Farbstoffe  eine  vollständige 
mv,  sndeinfdfi  aber  die  Behwidliing  mit  Baryt  wiederholen. 
Das  Filtrat  bringt  man  hierauf  mit  50  —  60  CO.  Aether  in  einen 
Kolben  von  250  CC  Inhalt,  schüttelt  heftig,  lässt  die  Flnssif^kf^it 
mrh  scheiden,  trennt  die  ätlK-rische  LSmmg  in  bekannter  Weise, 
bringt  sie  in  eine  Porzellanäcliuie,  setzt  einen  Tropfen  Essigsäure 
und  8 — 4  T^ropfen  deafeilL  Waaser  ni,  miaeht  und  taam  ein 
jnVclDehiii  IbiBar,  weieaer  Seidanllden  ein.  Wenn  die  Fachain* 
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menge  im  Weine  nicht  allzu  gering  war,  sieht  man  sogleich  auf 
Zusatas  der  EsBigsinre  die  RonfMimg  des  Fuchsins  auftreten. 
Qeiebieht  dies  nicht ,  so  lässt  man  den  Aetiier  vollständig  ver- 
dmisten  und  erwärmt  di  zn  röckbleibende  geringe  Wassermmge 
vorsichtig,  wodurch  man  die  Fixirnnpr  auf  der  Seidenfaser  er- 
leichtert. Nach  dieser  Methode  soll  noch  ein  Uundertmilliontel 
Fuchsin  im  Weine  nachzuweieen  sein. 

XVI.  Stickstoff.  Die  Bestimmung  desselben  ist  nach 
den  bekannten  Methoden  aosEnflllizen. 

Or^janische  Sauren. 

XVIL  Gerbsäure.  1)  Die  Rpstimmung  derselVif^n  hat 
durch  Titriren  mit  einer  gegen  Gerbsäure  gestellten  Chaniaeleon- 
lösung  zu  geschehen  —  bei  Gegenwart  von  Indigo  und  Schwefel- 
sftnre.  2)  Die  Gesammtmenge  der  Gbamaeleon  redndrenden 
Sobetanzen  ist  als  Gerbsäure  za  berechnen.  3)  Znr  qualitaiiTen 
PMSfnnff  ist  essigsaurpM  Natron  snxQwenden. 

XvTTT.  Weinsäure, 

XiX.  Aepfelsäure, 

XX.  Berns teinsSnre.  Die  Bestimmunff  derselben  bat 
nach  Sobmitt  und  Hiepe  wie  folgt  zu  geschehen:  200  CC. 
Wein  werden  auf  die  Hälfte  concentrirt  und  erkaltet  mit  Blei- 
essig bis  zur  alkalischen  Reaction  versetzt.  Nach  einiger  Zeit 
wird  der  Bleiniederschlag  abfiltrirt  und  mit  kaltem  Wasser  so 
luige  ansgewasehen,  bis  nnr  noch  eine  sebwache  Bleireaction  im 
Filbat  eintritt  Der  Niederschlag  wird  mit  heissem  Wasser  in 
ein  Becherglas  gespritzt,  noch  mehr  Wasser  zugefügt  (ca.  200  CC. 
im  Ganzen)  und  dann  wird  so  lange  heiss  Schwefe! wnsserstoflP 
eingeleitet,  bis  die  Zersetzung  vollständig  ist.  En  wird  heiss 
filtnrt  und  das  Schwefelblei  mit  siedendem  Wasser  bis  zum  Ver- 
schwinden der  sauren  fieaction  ausgewaschen.  Filtrat  und  Wasch- 
wasser werden  verdampft,  bis  ungefähr  50  CO.  ttbrig  aind.  sodann 
mit  Knlilauge  g^enau  neutralisirt  und  wiedemm  concentrirt.  .letzt 
wird  mit  einem  ÜebprschuHs  einer  gesättigten  Lösuug  von  essig- 
saurem Kalk  versetzt  und  unter  öfterem  Umrühren  4  —  6  Stunden 
stehen  gelassen'  Dann  wird  filtrirt  und  zwar  mit  gerade  soviel 
Wasser  ausgewaschen,  dass  Filtrat  und  Wasch wasser  100  CC.  be- 
trägt. Der  Weinsäure  Kalk  wird  durcli  lieftiges  Glühen  in  Aetz- 
kalk  überjjeffihrt  und  dieser,  je  nach  der  Men^e.  mit  10—15  CO. 
Normal-Salzsäure  Übergossen,  nach  erfolgter  Lösung  mit  Wa8ser 
▼erdfinnt  und  mit  Normal-Lauge  der  SftoTeflberschnss  «utlcktitriTt, 
und  zwar  aus  einer  Bürette,  die  ein  sehr  genaues  Ablesen  gestattet, 
80  dass  man  noch  die  Bruchtheile  von  CC.  eini^rHrmaas-sen 
srhät/pn  kann.  Ftir  jeden  CC.  Normalsäure,  der  durch  den  Aetz- 
kalk  gesättigt  ist,  werden  0,075  Gr.  Weinsäure  berechnet  und  der 
so  erhaltenen  Menge  noch  0,0286  Gr.  zuaddirt,  welche  Summe 
die  in  200  CC.  Wein  enthaltene  Qesammtweinsäure  reprSsentirt 
Das  P'iltrat  von  weinsaurem  Kalk  wird  verdampft,  bis  etwa  noch 
20  —  30  CC.  restiien  und  erkaltet  mit  dem  dreifachen  Volum 
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96  7o  Alkohol  versetzt.  Nach  einigen  Stunden  wird  der  I>jieder- 
adilag,  auf  einem  gewogenen  Filter  geeammelt,  Hiei  100  getrocknet 
und  gewogen.  Dieses  Gewicht  repräsentirt  dieKaUrealae  der  Aepfel« 
säure,  der  Bemsteinsäure,  der  noch  in  Lösung  gebliebenen  Wein- 
säure und  der  Schwefelsäure  des  Weines.  Der  gewogene  Nieder- 
schlag wird  in  einem  Becherglas  mit  heiasem  Wasser  und  der 
eben  zur  Lösnng  erforderlichen  Menge  SalzsSnre  ▼ersefcEt,  filtrart, 
das  Filtnt  beias  mit  kohlensanrem  Mali  bis  oben  zur  alkalischen 
Reaction  versetzt  nnd  der  kolilensaure  Kalk  abfiltrirt.  Das 
Fiitrat,  welches  uiin  die  genaimten  Säuren  wieder  als  Kalisake 
enthält  f  wird  mit  Essigsäure  ueutralisirt,  bis  auf  einen  kleinen 
Rest  Terdampft  und  dM«nd  hÖM  mit  Chlorbttyiim  oefftlli  Der 
Niederschlag  —  bemsteinBaorer  nnd  Bchwefekaarer  fturyt,  da  die 
kleine  Menge  Weinsäure  unter  diesen  Umständen  kaum  gefallt 
wird  —  wird  auf  d»^ni  Filter  mit  verdünnter  Salzsäure  behandelt. 
Der  schwefelsaure  Baryt  bleibt  auf  dem  Filter  und  wird  mit 
demselben  geglüht  und  gewogen;  der  bemsteinsäure  Baryt  geht 
in  LOsnng  niui  wird  diese  wieder  mit  Schwefele&uie  gefällt  Ans 
dem  Gewicht  dieses  schwefelsauren  Baryts  wird  die  Bemstein- 
säure b^'l■^^•lln(^t.  233  Barynmsiiltat  ontsprf>r]if>n  118  Bemstein- 
säure. Aus  der  Bemsteinsäure,  sowie  der  iScli w  't'-lsäure  und  der 
in  Lösung  gebliebenen  Menge  Weinsäure  —  Ü,ü2öb  Gr.  berechnet 
man  die  Gewichte  der  entsprechenden  Ealkrerbindttniren  und 
subtmbirt  dieselben  vom  Gewicht  des  Oesammt  -  Kuknieder- 
schlags.  Der  Rest  ist  äpfelsanrer  Kalk,  Ton  dem  172  =  13i 
Gr.  Aepfelsäure  enispreclien. 

XXL  Citr  o  n  e  nsäure.  In  geeijjneten  Fällen  soll  zur  Be- 
stimmung derselben  nachstehende  Methode  zur  Anwendung 
kommen:  100  GG.  werden  auf  etwa  7  GG.  eingedampft;  nach  dem 
Erkalten  wird  mit  80procentigem  Weingeist  alles  darin  Unlös- 
liche abgeschieden,  nach  etwa  1  ständigem  Stehen  filtrirt,  der 
Weingeist  verdampft,  der  Rückstand  mit  Wasser  auf  etwa  20  CC. 
gebracht  und  durch  Zusatz  von  etwas  dünner  Kalkmilch  ein  Theil 
der  ERlTnre  abgestampft  ^Rothweine  erhalten  hier  einen  Ztuate  toh 
etwas  ausgelaugter  ThierkoUe);  nnn  wird  filtrirt;  das  Filtrat, 
welclies  nooli  deutlich  sauer  sein  muss,  wird  mit  Wasser  auf  das 
urspriinü:li(  he  Volumen  des  Weines  (rebracht  und  etwa  0,5  bis  1  CC 
einer  kalt  gesättigten  Lösung  von  neutralem  essigsaurem  Blei 
miter  sehr  energischem  Umschflttebi  sugesetst  Der  Bleinieder- 
schlag enthält  einen  Theil  der  AepfehAoie  (ein  anderer  Theil 
derselben  ist  als  saures  Bleisalz  in  der  aanren  verdfinnten  Flüssig- 
keit in  Lösung  geblieben).  Plio'jphorsäure ,  eine  Spur  Schwefel- 
saure ,  Weinsäure  und  Citroiienaäure.  Es  wird  abtiitrirt ,  mit 
kaltem  Wasser  ausgewaschen,  zusammt  dem  Filter  in  einem  ge- 
ediloesenen  Kolben  mit  gesättigtem  SchwefelwawersloffwaaBer 
energisch  dnrch^eschfittelt  und  dadurch  zersetzt;  nach  längerem 
Stehen  wird  die  vollkommen  farblose  und  klare  Flüssigkeit, 
welche  die  oben  genannten  Säuren  enthält,  abültrirt,  mit  Schwefel- 
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wasaentoffwoMer  auaffewaadieD ,  der  Schwefelwasserstoff  durch 
Eindampfen  verjagt,  £e  etwa  15  CG.  betragende  Flüssigkeit  mit 
dünner  Kalkmilch  srhwarh  alkalisch  gemacht  und  so  die  Phos- 
phorsäure  abgeächiedeu ,  dann  ültrirt,  dae  Filtrat  mit  möglichst 
wenig  Edsigsäure  angesäuert  und  durch  7s  Istündiges  Stehen 
die  event.  Toriiandeiie  Weineanre  in  Form  von  weineaurem  Kalk 
in  genügendem  Grade  entfernt.  Man  dampft  die  Flfissi^k^t 
zum  Beseitigen  der  freien  Essigsäure  bis  znr  Trockne  ein,  nimmt 
mit  etwas  heissem  Wasser  auf  und  concentrirt  nochniRls.  bis  der 
citronensaure  Kalk  krystallinisch  sich  abscheidet.  Emuiul  aus- 
gesdbdediNi  löst  er  n<£  in  beinern  Waaeer  nicht  mehr,  er  wird 
abiUtrirfc,  heies  amgewaecben,  getrocknet  nnd  gewogen. 

Aschenbestandtheile. 

XXTI.  Schwefelsaure.  1)  Die  Bestimmung  derselben  hat 
im  Wein  direct  nach  dem  Ansäuren  mit  Salzsäure  zu  geschehen. 
2)  Bei  kranken  Weinen  ist  Weigelts  Methode:  ,100  CC.  Wein 
mit  Kalkmilch  hie  sur  alkalischen  Beaction  m  veisetsen,  aaf 
200  CG.  anfzufflUen,  za  filtriren  und  50  CC.  des  FUtrats  in  der 
Kälte  mit  Chlorbaryum  zu  fiillei^"  nri'/nwprul^^n.  3)  Die  Schwefel- 
fäure  ist  sowohl  als  Schwefelsäure  -  Anhydrid  ,  als  auch  an  Kali 
gebunden,  in  Form  von  neutralem  schwefelsaurem  Kali  anzugeben. 
4)  Anf  den  Nachweis  freier  8ehwel»Ufinre  iet  m  vensichten; 

XXin.  Chlor.  1)  Die  Bestimmung  derselben  ist  bei  Wein 
mit  schwer  weissbrennbaren  und  leicht  schmelzbaren  Aschen  vor- 
zunehmen. 2)  Dieselbe  geschieht  titrimotri««  h  mit  '  Nonunl- 
siiberlösung  und  chromsaurem  Kali  nach  dem  Neutraliniren  des 
Weines  mit  kohlensaurem  Kalk.  3)  Bei  kranken  Weinen  ist  die 
-  Probe  Ibnlich,  wie  bei  der  Schwefelsftnrebestimmnng,  mit  Kalk- 
milch /u  behandeln. 

XXIV.  Phosphorsäure.  1)  AU  M pth od e  fl er  Bestimmung 
der  Phosphorsäure  ist  der  Molybdän  -  Methode  der  Vorzug  zu 
geben.  2)  £s  soll  die  Bestimmung  derselbeii  im  Wein  derartig 
anegefdbrt  werden,  dase  200  CC*  desselben,  mit  Salp<rtersftQre  niM 
Brom  behandelt,  eine  halbe  Stunde  erhitat  und  dann  mit  Holybdin- 
lösnng  zn  fällen  sind. 

XXV.  Kieselsäure,  XXIX.  Magnesia, 

XXVI.  ivaii,  XXX.  Thonerde» 
XXm  Natron,  XXXL  Eisen, 
XXVm.  Kalk,  XXXII.  Mangan 

sind  nach  den  Methoden,  die  in  Fresenius^  quantitanver  Analyse 
angegeben,  zu  bestimmen. 

XXXIII.  äaiic^lsäure.  Der  qualitative  Nachweis  ist 
durch  bekannte  Reaction  unter  Anwendung  von  Schwefelkohlen- 
stoff oder  Petrolbemdn  vorzunehmen. 

XXXIV.  Gummi.  Der  Nachweis  eines  Gummizusatzes  er- 
folgt dnnli  Alkoholfällung.  4  '^^V  W^in  wt-rd^'n  mit  lo  CC. 
96procentigera  Alkohol  vermischt,  wodurch  ein  klumpiger,  zäher, 
kleistriger  Niederschlag  bei  mit  arabischem  Gummi  versetztem 
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Wein  entsteht,  während  er  bei  Naturweinen  zuerst  nur  opaiisirem 
spSter  flockiff  wird. 

L.  R  ö  sie  r  ' )  stellte  die  ^brftficblichsten  Methoden  zur 
nuttplun|T  der  Weinbestandthrile  zusammen ,  mit  besonderer  Be- 
rücksichtigung der  Verfälschung  des  Weines,  ohne  wesentlich 
Neues  zu  bringen.  Wir  müssen  uns  hier  darauf  beschränken,  auf 
dflfl  Onf^mä  va  yenreiMii. 

Gelegentlich  einer  Untersuchung  über  den  Extractgehalt  ^Jj^ 
von  Tiroler  Weinen  (s.  auch  S.  122.)  haben  E.  Mach  und 
K.  Porte  le  ^)  eine  Fpihe  von  Extractbestimmungen  der- 
selben Weine  nach  verschiedeneu  Methoden  ausgeführt,  um  die 
Resultate  einem  Vergleich  zu  unterziehen.  Zunächst  verglichen 
Yerff.  die  indirecte  Methode  der  Eztractbestirnnrnnff  in  ent- 
gektetem,  auf  das  ursprüngliche  Volum  aufgefülltem  Wein,  dessen 
apecifisches  Gewicht  mit  der  WestphaTsclien  Waagr  festgestellt 
und  nach  Balling\s  Tabelle  in  Extractprocente  übertragen 
wurde,  mit  der  directen  Bestimmung  durch  Austrocknen  im 
S6hwackhÖfer*Bchen  Trockenkaaien,  emem  Waseerlmdkaston ,  der 
henDetiscli  geschlossen  und  ao  eii^jerichtet  ist,  dass  bei  Luft» 
Verdünnung  oder  im  Wasserstolfstrom  getrocknet  werden  kann. 
Für  die  letzt.ere  Bestimmung  wurden  25  CC.  Wein  in  Q\m- 
schälcben  von  etwa  cni  Durchmesser  und  Üachem  Boden  erst 
im  Wnsserbode  eingeengt,  bis  sich  in  der  zfthen  Flflssigkeit 
Blasen  bildeten,  und  dann  im  besprochenen  Trockenselinnke  er- 
wärmt.  Dabei  ergab  sich  folgende»  Resultat: 

Tabelle  I. 


Weine 


Hill 


Trockenrabataas 
Gr.  in  100  CO.  aaek 


atündigem  Trocknen. 


Trocknung  im  Lnftetrome  bei  50—60  mm  Verdftnnung. 

Carmenet  1881  

Eingesendet.  Tischwein  1<S81 

•  r,  im 

BaTana  1881   

Malbee  1861  

Sytah  petit  1881  .... 

Ravana   

Rothveruattfch  


Lagrein 


')  Repertorium  der  analytischen  Chemie 
der   K.    K.   ehem.  physiol.  Versncha-Station  tür 
Kloeterneubnrfr  bei  Witm  1882.   1.  1. 

*)  Weinlanbe  1882.  XIV.  292  und  303. 


2,03 

2,18 

2,08 

2,06 

1.87 

1.89 

1,84 

1,80 

1,91 

2,Ü5 

L94 

1.92 

2,02 

1,99 

1,86 

1,86 

2,02 

2,21 

2,14 

2,11 

2,00 

2,19 

'  2.05 

2,04 

233 

2,27 

2,19 

2,19 

1,96 

2,lö 

2,06 

2,04 

1,76 

L8.^ 

1,73 

1,70 

332 

3,98 

3,89 

3,84 

II.  106.  Mitth.'iInTi^T"n 
Wein   und  ObütUiu  m 
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Weine 


SS-«  a  o 

fc.  -o  ^  ^ 

^         O   OB  »*- 
TS 


Trockeiutibstanz 
Chr.  in  100  CC.  nach 


9- 


I 


sttindigem  Trocknen. 


Troeknung  im  Wassersio  ff  ströme  bei  80  mm 

Verdünuun  g. 

Schilcher  .  .  . 
Burgunder,  roth 
Rieuuig  1876  . 
Traminer  1878  * 
Riesling  1879  . 

„      1875  . 

„       1877  . 

„       1878  . 

Die  Bestimm  n  Up:;  ler  Extractgehalte  nach  diesen  beiden  Me- 
thoden und  beim  Eindampfen  im  Wasserbade  und  Trocknen  im 
gewöhnlichen  Trockenschranke  bei  100®  C.  mit  Treaterweinen 
Yorgenommen,  ergab  folgende  Tabelle: 

Tabelle  II. 


2,16 

2,14 

2,02 

2,00 

2,2Ö 

2,24 

1,97 

1,94 

2,05 

2,23 

2,04 

2,02 

2,22 

2,32 

2,09 

2,09 

1,85 

1,93 

1,78 

1,76 

2,24 

2,26 

2,15 

2,09 

1,47 

1,51 

1,43 

1,40 

1  1,63 

1,68 

1,55 

1,54 

Art  des  Weines 


P 

wog 


Rother  petiotisirter  Wein  aus 
Teroldegatrestern  durch  Auf- 
giessenT.  Vt  Sprit,  Vi  Zucker- 
wasser hergestellt  .... 

Dasselbe  aus  Negraratrestern 
erzeugt  

DasselSe  aus  Lagreiutrestem 
d  u  rch  Au1Qß(ieaBen  Ton  bloBsem 
Zuckerwasser  erzeugt     .  . 

Naturwein  ,  weisser  Nosiola- 
most  auf  rothen  Carmenet- 
trestem  vergohren,  ziemlich 
duukel  gefärbter  Wein  .  . 


1,25 
1,32 


a 

oi  a  u 
s  e  ca 
S5 


1,30 
1,36 


1,28  1,40 


1,81 


Trocknen  im 
Schwackhöfer'schen 
Schrank  bei  90*  C. 

im  Luftatrom  durch 
Standen 


1,22 
1,24 


9 


0 


1,19 
1,24 


1,28  1,20 


2,06 


1,86 


1,80 


1,19 
1,24 

1,82 
1,78 


1,104 
1,184 

1,102 
1,700 


-Die  Düfereiusen  nach  dieeen  beiden  Methoden  bewesen  sich 
meist  in  den  Hundertstelprocenten ,  sind  aber  nie  gleicBmSsng. 
Die  hdchste  Differens  mit  0,32  7e  c^ig^       ^  Burgunder  roä 
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im  Wasaerstoffstrom.  Eine  Zersetzung  des  Extractes  scheint  in 
dem  genannten  Trockenapparat  nicht  einzutreten,  da  beim  Oelfnen 
des  Schrankes  sich  ein  Geruch  wie  von  feinem  Darrobat  wahr- 
nehmen Uess,  dagegen  ging  offenbar  etwas  Olycerin  Terloren, 
wie  sich  bei  längerer  Benutzung  des  Ap|iarate8  durch  einen  sfiss- 
klebrigen  Beschlag  am  Deckel  aocnmentirte. 

Verff.  haben  dann  bei  zwei  Wein**n  in  verschiedenen  Trocken- 
apparaten, im  Luft-  oder  WasserstoÖätrum,  in  verschiedenen  Ge- 
fSmen,  bei  100*  und  bdberer  Temperafair  Trockensubstanz- 
Stimmungen  ausgeführt,  über  deren  Resultate  die  nachstehende 
Tabelle  Auskunft  giebt.    Nach  der  indirecten  Methode  ergaben: 

1)  Gewöhnlicher  rnther  Tischwein  =  1,87  %  Extract, 

2)  Noch  etwas  sümtr  Lagrein        =  3,80  n  n 

(Siebe  die  Tabelle  auf  S.  140.) 

Endlich  engten  Verff.  auch  beide  Weine  noch  im  Wasser- 
bade ein  mid  trockneten  sie  dann  bei  ApswOhnlicher  Tempeiainr 
in  der  Lnftpmnpe  Aber  Schweielsäiire.  Eb  fanden  sich: 

TiMskweia  Lagrein 

Nach  1  teigigem  Trocknen  2,100  4,280 

„  2     „           „  ,  2,070  4,000 

„  3     „           „  1,960  3,980 

„  5      „            „  1,882  3,962 

„  5'/,               „  1,882  3,958 

„  7      „            „  1,882  3,954 

Aus  den  obigen  Tabellen  ergiebt  sich,  dass  die  Abweichanffeil 
meist  in  den  Himdertstelprocenten  sich  bewegen,  dass  selbst  bei 
90 "  nie  vollständige  QewichtRconstanz  ersielt  wird,  daes  aber  auch 

hf}  100^  (\  keine  wesentliche  Zersetzung  eintriH ,  ein  Ueber- 
schreiten  dieser  Temperatur  ist  aber  streng  zu  vermeiden.  VeriF. 
halten  die  Beätimmung  im  Schwuckhöfer^schen  Trockenschraoke 
bei  90—95*  C.  im  Lnftstrome  (Wasserstotbtnnn  bietet  keinerlei 
Vortheile)  fiir  eine  sehr  geeignete  Methode«  empfehlen  aber  neben- 
bei 8tet*j  luirh  die  indirecte  Methode  auszuf&hren,  jedenfalls  aber 
eine  Angabe  über  die  befolgte  Methode  nie  zu  unterlassen. 

Schliesslich  erinnern  die  Verff.  noch  an  die  indirecte 
Houdart'sche  Methode,  bei  der  der  fiztractgebalt  ans  dem  spe* 
cifischen  Gewicht  und  dem  Alkoholgehalt  berechnet  wird  nach 
der  Fcrmrl  p  =  2062  (D  D,),  wobei  j)  die  Extractprocente, 
D  die  i  )u  htr  des  Weines  bei  1  ö "  C.  bezogen  auf  Wasser  bei 
4  °  C.  und  D,  die  Dichte  einer  Mischung  von  Wasser  und  Alkohol 
ist,  die  soviel  Procente  Alkohol  enthUt,  als  der  betreffende 
Wein,  wobei  noch  1,94  als  die  mittlere  Didite  des  Wemeztractes 
angenommen  wird.  Zu  den  Feststellungen  construirte  Houdart 
♦MTi  Aräometer  (Oonobaronieter),  dessen  Angaben,  bei  von  L5  **  C. 
abweichender  Temperatur  nach  einer  Tabelle  corrigirt,  mit  dem 
imderweitig  ermittelten  Aikohol||[dialt  ans  einor  zw^ten  Tabdle 
diieet  den  Sxtraetgehalt  des  Wernes  absulesen  gestatten. 
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Verff.  empfehlen  diese  Methode  nur  zur  Oontrole  der  ana- 
lytischen Angaben  über  Dichte  des  Weines,  Alkühoi-  und  £xtract- 
gehalt,  um  gröbere  Fehler  bei  einer  oder  der  anderen  dieser 
Bestimmungen  schnell  zu  ermitteln,  resp.  ältere  Angaben  in  dar 
Literatur  auf  ihre  Richtigkeit  zu  prüfen.  Dass  dieselbe  zu  diesem 
Zwecke  geeignet  ist,  thun  Veräf.  durch  folgende  Zahlen  dar: 

TabMlr  IV. 


Weine. 


Indirect  nach 
der  Dichte  des 
entffeiöteten 
Weine«  be- 
■timmii 


Nach  Houdari 
aus  der  Dichte 

des  WeinPt 

and  dem 
Alkoholgehalt 

berechnet. 


Welschhesling  18dl  . 

Boihwein  

Syrah  petit  1881  .  . 
liagrein  1881    .   •  . 

Tischwein  .  .  .  . 
Öauvignon,  blau,  1881 
Burgunder,  blau    .  . 


1,90 
1,60 
2,00 

3,82 
1,87 
1,62 
2,46 


1,86 
1,58 
1,87 

3.35 
1,79 
1,53 
2,23 


J.  Kessler  und  M.  Barth')  wollen  —  wie  wohl  jetrt 
allgemein  üblich  —  unter  Extract  p^lycerinhaltigen  Extract  ver- 
stantien  wisaen  und  trocknen  zu  dem  Zwecke  5ü  CC  Wein  nach  dem 
Eindampfen  bis  zur  Syrupsconsistenz  bis  100 "  in  flacher  i*Iatin- 
sduAe  u  einem  eigenartig  conslrairleii  dsppdinuid%en  Knp&r- 
kasten*)  ein,  kssen  im  Siaiocstor  erkauen  und  wigen.  Die 
Resultaip  stimmen  gut  überein  und  o:eh«Ti  erft  in  der  zweiten 
Decimale  des  Extractwerthes  Abweichungen  von  höchstens  4-  •;>. 
Um  zu  ermitteln,  ob  bei  diesem  Verfahren  Luftzutritt  einen 
nenn«i«wertfaen  I^nflnss  anaftbe,  wurden  je  26  CC.  baltischen 
Weissweinss  in  ^itmeten  Platinschiffcben  in  Olsnohre  ein- 
gesclilos'^en  und  ein  Mal  unter  Uebertreten  von  Leuchf^gas,  ein 
anderes  Mal  in  einem  gleichstarken  Luftstrome  bei  100°  be- 
ziehungsweise 8  resp.  10  Stunden  getrocknet  und  dabei  erhalten; 

■ach  8  Standen    nach  10  Stunden 
im  LeuchtgBSstrom    .   .   .   1,84%  1,80% 

im  Luftstrom  1,90%        1,86%  Kxtract. 

Der  Unterschied  erscheint  den  Verff.  iQr  die  Zwecke  aer  Praxis 
nicht  ins  Gewicht  fallend. 

XJeber  die  Fiftchtigkeit  des  Glycerins,  welche  hierbei  wesentlich 
in  Betracht  kommt,  ermittelten  die  Verff.,  dass  in  dem  erwähnten 
Apparate  bei  der  angegebenen  Zeitdauer  ein  Wein  von  1  %  Gly- 


Zeitachrüt  für  analytische  Chemie  1882. 
Dexarkife  Appsate  litfem  in  goter  Am 


«1.  4a. 
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cerin  einen  um  0,14  zu  niedrigen  Glyceringehalt.  auiVeiae;  mit 
der  Abnahme  des  Ölyceringehaltes  resp.  bei  ganz  geringen  Weinen 
Terringeite  aidi  dieser  Terlust  bis  auf  0i0ö7a> 

50  CG.  eines  Weines  von  0,47  GesammtsSure  nehmen  nach 
den  in  Rede  stehenden  Manipulationen  zur  Extractbestimnmng 
um  0,19%  an  Säure  ab,  d.  h.  der  Extract  enthielt  noch  0.28  " 

Vorstehenden  Versuchen,  soweit  sie  die  Flüchtifrkeit  des 
Qlycerins  betreffen,  setzte  R.  Kayser ')  Control versuche  entgegen, 
nadi  wehren  die  Teidimstende  Glycerinmenge  nur  in  beschränktem 
Maasse  abhangig  ist  von  der  vorhandenen  Gesammtmenj^e ,  wohl 
aber  von  der  verdunstenden  FlOssigkeitsmenge.  Auch  die  Natur 
des  verdampfenden  L^sunj^sniittels  des  Glycerins  ist  von  Einfluss 
auf  die  Menge  des  mitverdunütenden  Glycerins,  es  ist  mithin 
nicht  zuläj^üig,  nach  dem  constatirten  Glyceringehalt,  einen  be- 
stimmten Procentsats  desselben,  etwa  ab  Coiiigens  des  ein- 
getretenen GlyeerinTerlostes  z.  B.  dem  Extractwerth  additioneU 
beiznf&gen. 

R.  Kayser'^)  herevlinete  uus  seinen  Vorsuchen,  dass  der  nach 
J.  N  essler  und  M.  Barth  getundeue  Extractgehalt  wegen  der 
Flttchti^eit  des  Glycerins  nm  pp.  0,12°/^  zu  niedrig  aosfält 

J.  Kessler  und  M.  Barth')  prüften  die  ZaTerlSssiffkeit 

der  E.  A.  Grete'schen  Extractbestimmungsmethode  (vergl.  d. 
Jahresbericht  IBHl.  IV.  lif})  vornehmlich  im  Hinblick  darauf, 
ob  dabei  wirklich  das  (ilycerin  dnrch  die  Aetzbarytbeigabe  derart 
chemisch  gebunden  wird,  dass  es  sich  bei  110*  nicht  mehr  ver- 
flfichtigt,  sowie  ob  die  dnrchsehnittUch  in  Weinen  ▼oiliandene 
Extn<3mei^  ausreicht,  um  allen  in  10 — 15  CO.  Barjtwasser 
vorhandenen  Baryt  chemisch  zn  binden,  so  dass  in  dem  TnKken- 
rückstand  kein  Aetzharst  mehr  vorhanden  ist.  Verlf.  vermögen 
nach  ihren  Untersuchungen  beide  Fragen  zum  Vortheil  der  Methode 
zu  bejahen,  erachten  dieselbe  indess  aus  naheliegenden  praktischen 
Gründen  —  man  denke  an  Stich  weine,  Qlyc^ngehalt,  Aussehen 
des  Weinextractes  ~  nicht  für  empfehlenswerth. 

Anch  die  obigen  Angaben  der  Vertf.  controlirte  R.  Kayser*) 
und  zwar  mit  entgegengesetztem  Resultat.  Nach  dem  Verf.  ist 
Barythydrat  ohne  Einfluss  auf  die  Verdunstung  des  Glycerins. 

Ravizza^)  prüfte  die  Resultate  mit  dem  Oenobarometer, 
Houdart,  indem  er  die  damit  gefundenen  Werthe  mit  jenen 

verglich,  welche  er  durch  Eindampfen  der  Weine  im  Wasserbade 
(durcli  4  Stnnden)  nachdem  der  Vt'rdamitlunt^srruk.stand  syrupSs 
geworden,  erhielt    Nachstehende  Tabelle  giebt  die  Resultate: 


')  Hepert4>rium  der  anal^tiäciiou  Uheuiiu  i6ö2.    Ii.  113. 
')  Ebenda^elbat  117. 

>)  Zeitsolirift  tur  analytische  Chemie  1883.   Sl.  46. 
*)  Ebeudaselbüt  115. 

Giornale  vinicolo  italiano  1882.  VÜL  487 ;  and  Bivigte  di  TiUooltiira 
ed  enologia  itaUaaa  1882.  VL  518. 
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Weinsorte. 


BitrMt  im 

Liter  nach 

Hon«lart. 


Directe 
Bestimmang. 


Differaitt. 


Barben  

do  

Tischwein  

Fresia  

Barben  

Tuchwein,  geffTpst  .  . 
do.         do*  .   .  . 

Grignolino  

do.   

Ftm  

Barbera  

Tifichwein  

Weisser  Muscat    .    .  . 

Tisch  wein  

Qngnolino  ..... 
TiBchwem«  gebrochen  . 

Barbera  

Wein  aus  laabelltrauben 

Barbera  

Tischwein  

Weisswein  

Tischwein  

Gnj?T!olino  

Tiseiiwem  

Barbera  

Fraeia  

Jol  

Tischwein,  gebrochen 


29,2 
30,7 
20.4 
2ü,7 
33,2 
19,6 
22,6 
26,0 
24,9 
27,8 
28,0 
24,2 
42,7 
20,0 
22,5 
17,5 
31,3 
22,1 
25,6 
27,4 
40,0 
20,9 
22,5 
24,5 
27,0 
27,1 
25,7 
14,1 


28,41 

31.15 

iy,57 

24,62 
32,28 
18.S1 
22,47 
27,02 
24,14 
25,90 
27,29 
24,43 
53,22 
21,78 
22,87 
17,01 
30,13 
22,45 
24,96 
27,73 
41,21 
21,52 
22,79 
23,77 
26,16 
27,31 
24,27 
13,83 


w,o 

+ 

0,5 

0,8 

1,1 

0,0 

0,6 

0,4 

1,0 

0,8 

1,4 

+ 

0,7 
0,2 

+  10,5 

1,7 

0,3 

0,9  . 

0,2 

+ 

0,3 

+ 

0,6 

■f 

0,3 

+ 

1,2 

1,4 

0,3 

0,7 

1,1 

+ 

0,2 

M 

0,6 

C.  Schmitt  und  0.  Iiiepe  ')  erheben  Eiuweudungeu  gegen  b«. 
die  Kays  er  ^  sehen  Metiioden  Knr  Beetimniimf^  der  Aepfel-  und£^^^ 
BemsteinsSure,  aof  welche  hier  nidit  näher  eingegangen  werdend««  w«iaM. 

kann.  Kays  er"')  entffefTnet  titk^  weist  die  Vorwürfe  theils  als 
unbedeutend  zurück,  thf»il«  «^nebt  er  Abhfilfe.  C.  Schmitt  und 
0.  H  i  e  p  e  ')  bringen  daraui  nebst  einer  stattlichen  Reihe  von 
Beleganaljsen  ihre  neue  Methode  znr  Bestimmung  der  fixen 
organischen  Bfturen  des  deines  (s.  S*  134). 


')  Hepertorinm  der  analytiachen  Chemie  18^  U.  32L 

Ebendaselbst  342. 
•)  EbeadsMlbrt  822. 
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Zur  Erkennung  eines  Gehaltes  an  freier  Weinsatire  ver- 
^•^'•»'«••dampfen  J.  Nessler  und  M.  Barth')  100  CC.  Wein  bis  zum 
(lüiiiien  öyrupf  versetzen  unter  Umrühren  ho  lange  mit  starkem 
Alkohol,  als  noch  eine  FSlltmg  entsteht,  nnd  Ummb  2  Stnnilra 
stehen.  Nach  di  in  Filtriren,  Auswaschen  mit  Alkohol  und  Ver- 
dampfen des  Weingeistes  wird  Tuit  rtwis  Wasspr  anfpenommen, 
mit  etwas  Thierkohle  versetzt,  ültrirt  und  das  auf  etwa  lü  CC. 
gebrachte  Filtrat  kalt  mit  pp.  2  CC.  einer  20  7^  Lösung  von 
essigsaurem  Kalk  rersetKi  Weine  mit  0,01  freier  WeinsSare 
geben  nach  2  Standen  Kryställchen  von  weinsaurem  Kjük. 
oesammt-  R.  Kajser''')  erachtet  die  von  J.  Nessler  und  M.  Barth 
woioB&are.  .;iy-i,,prrpbene  Methode  zur  Erkennung  freier  Weinsäure  in  ihrem 
ersten  Theile  als  zur  WeinsteinbestimmunK  überaus  geeignet, 
doch  macht  Verf.  darauf  aufmerksam,  dass  der  gefundene  Wein- 
ateingehalt  nicht  dem  in  dieser  Form  im  Weine  faktisch  vor- 
handenen Salze  entspricht,  sondern  all'  die  Weinsäure  enthält, 
welche  nach  dem  KaligehMlt  als  Weinstein  </ehi]det  werden  kann. 
Erst  ein  dabei  sieh  ergebender  üeberschuüs  an  Weinsäure  kann 
als  freie  Weinsäure  auftreten,  und  ist  nach  Ansicht  des  Verf. 
jeder  Wein  als  mit  Weinsäure  versetst  sn  betrachten,  welcher 
hiervon  mehr  enth&lt  als  daa  vorhandene  Gesammt-Kali  zur  Wein- 
steinbildung verlangt.  Im  letzteren  Falle  ist  es  erforderlich,  die 
Hälfte  (50  CC.)  des  zu  untersuchenden  Weines  mit  Kiiliumcarbo- 
nat  bis  zur  schwach  alkalischen  Reaction  zu  versetzen,  mit  der 
anderen  Hälfte  su  Termischen  und  dann  erst  nach  Nessler 
and  Barth  sur  Bestimmung  des  Gesajnmtweinsaaregehdtss  su 
▼erfahren. 

y.  Wartha")  schlägt  folgende  neue  Methode  der  Wein- 
.st<ini>e8Ümmung  vor,  welche  er  vielfach  geprüft  und  ausgeführt 
hat.  Die  Zahlen  fallen  nach  ihr,  gegenüber  den  nach  der 
Alkohol- AethermeUiode  gefundenen  höher  aus  (ve^l.  hienu: 
Analyse  von  Werachetzer  Weissweinen  S.  lU;). 

100  CC,  Wein  werden  in  einer  Platinschale  eingedampft  und 
verkohlt,  dann  in  einem  W iesn egg' sehen  Muffelofen  verascht, 
die  Asche  in  heissem  Wasser  gelöst  filtiirt  und  mit  V,«  Normal- 
SalisSnie  (1  OC.  =  0,0188  (ir.  Weinstein)  titrirt. 

(Verf.  vergass  wohl  die  Aepfelsäure  und  die  Möglichkeit, 
das»  der  Wein  mehr  Alkalien  enthalten  kann,  als  zur  Weinstein- 
büduug  erforderlich.  W.) 

J.  Piccard*)  prüfte  die  Berthelot-Pleurieu*sche 
Methode  und  fand,  dass  die  Krfstallisation  des  Weinsteines  nicht 
immer  nach  Wunsch  verläuft;  Verf.  hält  für  erforderlich ,  den  zu 
▼erwendenden  10  CC.  Wein  einige  Kry stalle,  Kaliumaoetat,  2—3 

')  Zeitschrill  für  aiiulytische  Chemie  1882.    II.  61. 
*)  Repertoriiun  der  anuh  tiachcn  Chemie  1882.  IL  15L 

*)  W.  inlanbe  1882.   XI t.  97. 

*}  Zeitechrift  für  analytische  Chemie  1882.   »1.   424 ;  nach  Archive 
des  scieneeB  physiquea  et  natDrelles  VL  967. 
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Tropfen  Essigsäure,  25  CC.  Alkohol,  ebensoviel  Aether  und 
ausserdem  eine  Prise  mit  Säuren  ausgewaschenen  Sandes  zu- 
zuBetzen,  das  Gemisch  dann  3  X  24  Stunden  lang  im  Eisschrauk 
stehen  so  keeeii  miter  Öfterem  Unuchlittelii  und  ietrt  ent  lu 
filtriren,  titriren  etc.  Unter  diesen  Cautelen  hält  Verf.  die 
Methode  fQr  brauchbar,  doch  entziehen  sich  aelbet  hierbei 
0i002  (xr.  Weinstein  der  Bestimmung, 

C.  Amthor')  prüfte  die  Berthelot- Fleurieu' sehe 
Methode  der  Weinsteinbestimmung  bei  iiothweinen  und  £and 
dieselbe  durchaus  unzuverlässig. 

Die  Bestimmung  der  Citronensäure  im  Wein  nach  J.  Nessler  2322^" 
and  If.  Barth*)  s^he  S.  135.  XXI.  JSSSi 

Im  , Laboratorium  der  Chemiker-Zeitung*  ist  tolgende  Methode  ^jjjj^' 
des  Saliejlsinrenachweises  ansgeftthrt  worden,  weldhe  anf  der  luwhiraii. 

Flüchtigkeit  der  Salicylsaure  in  Waaserdämpfen  basirt:  loO  CC. 
der  Flüssigkeit,  z.  B.  Wein,  werden  schnell  mit  vorjfelegtem 
Kühler  destillirt  und  von  dem  Destillat  von  Zeit  zu  Zeit  Proben 
mit  reinem  neutralem  fiisenchiorid  auf  Violettfarbung  geprüft. 
Je  geringer  die  S^i^lsSareniengen ,  am  so  sehwSdier  ist  die 
Reaetion.  Da  die  Salicylsäure  mit  Alkoholdämpfen  nicht  flüchtig  ist, 
so  kann  die  Reaction  bei  Wein  erst  im  letzten  Theil  des  Destillates  " 
eintreten.  Gerbsäure  hält  die  Salicylsäure  zurück,  deshalb  muas 
man  bei  Roth  wein  vorher  einige  Tropfen  Schwefelsäure  zusetzen, 
om  im  Destillat  die  SalieylsSnrereaetion  in  erhalten.") 

Eine  schnell  fiuszuführende  Methode  der  annähernden  Be-  JjJJJJbe- 
Stimmung  der  Salicylsäure  in  damit  versetzten  Flüssigkeiten  giebt  attnunnDg. 
A.  B^mont^  an.  Unter  der  Annahme,  daas  em  Znsatz  Ton 
15  €hr.  Salicylsäure  zu  1  Hektoliter  zulässig  sei,  bereitet  sich  Verf. 

eine  Normallösung,  indem  er  50  CC.  einer  dem  zu  untersuchenden 
Getränk  gleichartipren  aber  salicylsäuretreieu  Flüssigkeit  (z.  B.Wein) 
mit  50  CC.  Aether  ausschüttelt,  25  CC.  der  ätherischen  Lösung 
unter  Zusatz  von  10  GC.  Warner  bei  meht  m  hoher  Tempentor 
▼om  Aether  befreit  und  in  einem  Messrohr  auf  26  CC.  Dringt. 
Eine  wässrige  Salicylsäurelösung  als  Verf^lfichsobject  zu  verwenden 
vermeidet  Verf.,  da  in  ihr  die  Färbung  mit  JSisenchlorid  anders 
aussieht  als  in  jenen  Flüssigkeiten. 

10  CC.  des  zu  untersuchenden  Weines  werden  mit  10  CC. 
Aether  ausgeschüttelt,  5  CC.  unter  Zusatz  von  I  CC.  Wasser 
▼om  Aether  befreit  und  auf  5  CC.  Terdllnni  Dann  werden  5  CC. 
obiger  Probelösun^  und  diese  5  CC.  in  gleichweiten  Qefössen 
tropfenweise  mit  einer  einprooentigen  Eisenchlondlösnng  Tersetat, 


')  Zeitschrift  för  analytische  Chemie  188S.  »1*  \U. 

*)  Ebendaselbst  62. 

')  Chemiker-Zeitmig  1882.  TL  619. 

*)  Gomptes  rendu  1882.  786L 

Owoio»  JifefMIiwtahl  ▼.  Bd.  10 
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OenologttetaAr  J&hmberlabt. 


bis  die  FarbeninieBaitit  nicht  mehr  zommmt.  lat  die  Firbmig 

in  der  an  untersueheiiden  ilfisaigkeit  schwächer  als  in  der  Normal- 

Icisung,  so  ist  das  Getränk  nicht  zu  beanstanden.  Um  annähernd 
den  Salicylsäure^ehalt  festzustellen,  verdünnt  man  die  5  CC. 
NormallÖsuDg  mit  Wasser,  bis  zur  Gleichheit  der  Färbungen  und 
beiechaet  ans  der  zuziuetzenden  Wassermenge  den  Saücjlsäure- 
gehalt 

FKbSto»!  Gerb-  und  Farbstoffbastimmong  im  Wein  bedient  sich 

K.A.  Girard')  der  Hammeldarme,  wie  sie  zur  Fabrikation  der 
Violinsaiten  dienen,  imJ  zwar  nimmt  Verf.  das  mit  Alkalien  be- 
handelte, mit  Kaliumpermanganat  und  »chweüiger  Säure  gebleichte 
und  aufgedrehte,  aber  noch  nicht  geölte  Material  der  feinsten 
D-Saiten  (r6  de  violon).  Vier  oder  mnf  Saiten  werden  Tereinigti 
TOn  dem  Bünde!  etwa  1  Gr.  zur  Trockensubstanzbestimmung  ab- 
geschnitten und  dann  8  —  5  Gr.  je  nach  der  Reichbnltitrkpit  des 
Weines  an  Gerb-  und  Farbstoff  nach  4  bis  5  Stauden  langem  Ein- 
weichen in  Wasser  in  100  CC.  W  ein  gebracht,  welcher  nach  24, 
hOehatena  46  Standen  eniÄrbt  ist  und  Keine  Readaon  mit  Bisen- 
chlorid mehr  aeigt.  Die  geftrbten  und  tanninhaltigen  Stücke  a\  « i  Jen 


dann  mit  Wasser  gewaschen ,  f  rsf  in  einem  flachen  Gei^iss  bei 
35  —  40",  endlich  in  einem  W'ägeglaschen  bei  höchstens  lOü  bis 
102  "getrocknet.  Die  Gewichtszunahme  (unter  Berücksichtigung 
des  'Wassargehaltea  der  Saiten)  giebt  die  M/tnff»  der  adatringirenden 
und  färbenden  Bestandtheile  des  W«mea.  iSe  Melliode  soll  nach 
An.sicht  dc8  Verf.  einfacher  und  genauer  als  alle  andern  asin, 
vergleichende  Zahlen  führt  er  jedoch  nicht  an. 

^d'o^no-       ^-  J^i^^O  bestimmt  das  Oeuotannin  und  die  Oenogallussäure 

gaUaM&ar».wie  folgt: 

Man  dampft  im  Saudbade  lüU  beziehungsweise  öO  CC.  des  zu 
nntersnchenden  Weines  bis  auf  einige  CnbikGentimeter  ein,  mischt 

den  Rückstand  mit  trockener  gefällter  Kieselsäure  und  trocknet  bei 
60 — 70°.  Die  gepulverte  Masse  wird  mit  Aether ,  dem  etwas 
Aethvlchiorid  beigemischt  ist,  erschöpft,  der  Aether  im  Wasser- 
bade verdampft,  der  Rückstand  in  100  CC.  Wasser  gelöst.  10  CO. 
dieser  Lösung  werden  mit  Sodalfianng  neotrahairt,  dann  noeh 
•2  CC.  einer  Lösung  von  25  Qr,  krystallisirter  Soda  in  100  Gr. 
Wasser  hinzugefOgt  (da  immer  eine  gleiche  Menge  freien  Alkalis 
vorhanden  sein  muss)  und  mit  Jodlösung  (4  Gr.  Jod  in  Jodkalium 
gelöst  auf  1  Liter),  die  auf  10  CC.  einer  0,1  7o  Tannin  haltenden 
Normallösung  gestellt  ist,')  titrirt,  bis  ein  Tropfen  auf  einem  Stück 
mit  Stiurke  beäreuton  Filtrirpapiers  eine  Blanfftibnng  bewirkt. 

A.U8  dem  Rest  der  wässrigen  Lösung  entfernt  man  das  Tannin 
durch  Eweistfindiges  Schfltteln  mit  etwas  gepulverter  Blösse,  fiitrirt 


>)  ComptM  rendiit  1882.  9».  185. 

•)  EbendaselbBt   M.  715. 

*)  Ebendaselbst  1876.  H».  982. 
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durch  Leinewand  und  bestimmt  in  10  CC.  des  Filtrate.s,  wie  oben, 
die  Oeuogallussäure ;  die  Dilferenz  der  letzten  gegen  die  erste 
Titniioii  i^ebt  die  Menge  des  OenoteimiiiB. 

A.  Dupre  ')  macht  in  Hinblick  auf  die  behauptete  Identität ^|'^>^^''^':;«|^f* 
der  Farbstoffe  von  rothen  Trauben  und  Heidelbeeren  (vergl.  d.  "weiu/arb- 
Jahresbericht  isso.  tll.  130)  (darauf  aufmerksam,  dass  Weinfarb- 
Stoff  schwer  diaiysire ,    Heidelbeeriarbstoff  dagegen  leicht ,  waa 
besonders  bei  der  Anwendung  von  Qelatinewürfeln  herYortritt. 

J.  de  Groot^)  (pebt  iiMfasteliende  Methoden  sur  Srkennnng 
rother  Farbstoffe:  wummk». 

Um  (^nrniin  xn  erkennen,  fügt  man  zu  einem  Volnm  (]fr  zu 
uütersuciieiideii  i  lüsaigkeit  ein  Volum  Chloroiorn]  nebst  ;j  Volumen 
absoluten  Alkohols  und  schüttelt  kräftig  durcheinander.  Zu  dem 
GtenuBch  werden  dann,  ohne  va  ichlttteln,  xwei  Yolnmina  desüllirten 
Wassers  liiiizLiü^efügt,  woiBui  i(  ]i  das  CSanuin  an  der  Grenze  beider 
Schichten  absetzt.  Bei  einer  Fucbsinlösung  gleicher  Farben- 
intensität geht  der  Farbstott'  dagegen  vollständig  in  die  Uhloro- 
formschicht  über, 

Aneh  Terechiedene  andere  ParbttoflFe  seheiden  eich  bei  dem 
fri^l.  Verfahren  auf  der  Grenze  der  zwei  Schichten  ab,  während 
nur  bei  wenigen  das  Pigment  volls?tiüidig  in  das  Chloroform 
wandert.  Die  gebräuchlichsten  Farbstott'e  verhalten  sich  dabei 
mie  fol^t; 

Fliederbeeren.   Wenig  gefärbte  Almdieidong;  der  Färb* 

Stoff  bleibt  grösstentheils  mit  roeenrother  Farbe  in  der  obersten 
Schicht  gelöst,  das  Chloroform  erscheint  achwach  gelblich.  Am- 
moniak färbt  beide  Schichten  grün. 

Campecheholzex tract  Violettrothe  Abscheidungf  die 
oberste  Schicht  gefärbt.  Ammoniak  förbt  oben  ro1&,  unten  violett. 

Klats(-hro8eu.   Farbstoff  blau  violett  abgeschieden. 

Rothe  Rosen.  Farbetoff  gelbroth  und  voUatandig  ab- 
geschieden. 

Ratanhawarzelextract     Sehr    geringe    braune  Ab- 
Scheidung. 

Roine  Johannisbeeren.  Farbstoff  fast  Tollstandig  roscn- 
roth  abgeschieden. 

Cochenille.    Violetter  Ring;  Farbstoff   theilweise  ab* 

ge8chi*"''h'M. 

Eoih weine.  Rosenrother  Ring;  nach  Zusatz  von  Ammon 
oberste  Schicht  schnratsig  gelb. 

Himbeeren.  Rosenroiher  Ring  nach  Zusatz  von  Ammoniak. 

Krapp.    Rothe  Abscheidung;  Chloroformscbiclit  gelb. 

A 1  c  a  n  n  a  w  u  r  z  e  1.  Der  Farbstoff  geht  in  das  Cnloroi'orm, 
Ammon  färbt  blau. 


*)  Zeitachrift  für  analjtiache  Chemifi  1882.  21.  4^0. 
')  Düe  anierik.  iUtothekendtung.  Bondaohaa  188S.  148;  nach  Beper^ 
torinm  der  aaelytiicSen  Chemie  im  IL  «5. 

10» 
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Sandelholz.  Der  FarbstoÖ'  löst  sich  gelbroth  im  Chloro- 
form. Setzt  mau  Amiuouiak  hinzu,  so  dislocirt  sich  dasselbe 
in  die  obere  Schicht  während  das  Ohlorofbrm  voUstSiidig  farb- 
los wird. 

P.  Pastrovich')  hat  die  von  A.  Facen  angegebene 
Reaction  auf  l^üji^^tlirViP  Fiirbnng  in  Rothweinen,  welche  darin 
bestehen  soll,  dass  künstlich  gefärbter  Wein  mit  dem  gleichen 
Gewicht  Braunstein  geschüttelt  nach  '/^  Stunde  noch  Rothfarbung 
zeigt,  wShrend  reiner  nothwein  entfSrbt  wird,  einer  Prfifung  nnter- 
worfen,  und  gefunden,  dass  alle  Beereufarbstoffe  und  Cochenille 
wie  echter  Rothwein  fast  entfärbt,  Roth-,  Blauholz  und  Orseille 
ins  Bräunlichgelbe  rerfärbt  werden,  dass  aber  mit  Fuclisin  auf- 
gefärbter Wem,  selbst  beim  Erhitzen  mit  dem  Reagens,  roth 
getSrbt  bleibt.  Terf.  konnte  mit  dieser  Beaction  noch  2  mg. 
Fuchsin  im  Liter  nachweisen. 
r^SSS^t  ^-  ^^^^^^ff^)  (Blankenese)  brstätijrt  die  Vortreffliehkeit 
Stearin,  des  Nachweises  von  Fuchsin  (salzsaurem  Rosanilin)  durch  Er- 
wärmen desselben  mit  Stearin,  weiches  das  Fuchsin  aufnimmt 
(e.  d.  Jahresber.  1879.  II.  157).  Verf.  macht  aber  daranf  auf- 
merksam, dass  das  jetzt  zum  Aufiförben  von' Wein  verwandte  soff. 
Säurefuchsin .  Fuchsin  S.  frosaniHnsulfonsaures  Natron  vergl. 
d.  Jahresb.  1881.  IV.  1,S5)  durch  Htcso  Rnaction  nicht  erkannt 
wird,  da  es  in  den  Sauren  des  Wernes  gelöst  nicht  in  das 
Stearin  fibergeht  Die  Steaiinreaction  auf  das  eigentliche  Füchsin 
kann  noch  besser  erhalten  werden,  wenn  man  die  StearinscMcht 
abhebt,  trocknet  und  in  wenig  Amylalkohol  anter  gelindem  Er» 
wärmen  löst. 

^"wS^^*  Ch.  Thomas')  giebt  folgende  Methoden  zur  Erkeimung  des 
Bordeauxrothes  (eines  Theertarbstoffes)  im  Weine  an.  0,2  Gr. 
Mockadde  werden  mit  20  OC.  Wein  eini^  Minuten  lang  auf 
dem  Wasserbadfl  erwärmt.    Natürlicher  Wem  ruft  eine  tioletÜila 

Färbung  hervor,  mit  Bordeauzroth  gefärbter,  eine  intensiv  rothe; 
erstere  wird  bei  Amraoniakznsatz  trrfin,  letztere  braun.  Auf  ge- 
branntem Alaun  ruft  echter  Wem  grauviolette ,  der  getarnte 
rothe  Flecke  hervor.  Oder  100  OG.  Wein  werden  snm  Nrnshweiae 
jener  Sulfonsäure  mit  Barytwasser  im  üeberschuss  versetzt,  der 
srhwefelsaure  Haryt  abfiltnrt,  der  Rest  des  Baryums  durch  Annnon- 
carbonat  geiailt.  Nach  mehreren  Stunden  wird  filtrirt,  bis  zur 
vollständigen  Veraschung  geglüht  und  die  Asche  mit  Chlorbarvum 
auf  Schwefelsäure  geprfift.  Bei  0,5  Gr.  Bordeauxrotii  in  1  Liter 
Wein  soll  noch  eine  deutliche  Fällung  beobachtet  werden. 
T?StSj  ^'  -^iiithor')  giebt  für  den  Nachweis  von  Rouge  vegetal 

nachstehende  Methode:  100  CO.  des  eutgeisteten  Weines  werden 


•)  Berichte  der  deutaclien  ehem.  Oesellschaft  1882.    15.  809. 
*)  Bepertoriam  deir  aoalytüchen  Chemie  1682.  IL  193. 
*)  Chetukencttoag  1882.  Yl  238;  nach  Rep.  Fharm.  tS^  64 
')  Repertoritun  der  aaaljtiacheii  Chemie  18^  II.  899. 
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nach  starkem   Schwefelsäurezusatz   mit  Aether   tüchtig  durch- 
geechüttelt  (bei  sohwacher  FArbmig  vor  dem  Aiisfta«ni  auf 
eoncentriit).   h^t  man  in  den  abgehobenen  Aether  einen  WoU- 

fa<1^'Ti  iinfl  ]TiF^t  verdunsten,  so  nirl»!  sieh  der  Faden  schön  /iegel- 
roth,  aut  Ammonzusatz  vorübergehend  violett,  dann  missfarbig. 
In  Essi^äther  als  Lösungsmittel  wird  Wolle  rosaroth  und  durch. 
Ammoniak  yioletl;. 

Amylalkohol  löst  den  FarbstoÖ  mit  rother  Farbe;  die 
Losung  —  oder  ein  eingedunsteter  Tropfen  -  wird  durdi  Ammon 

vorübergehend  violett,  aber  bei  gelindem  Erwärmen  und  Schütteln 
entzieht  Iptzteres  dem  Amylalkohol  den  FarbstoflF  vollständig, 
diesen  braunroth  bis  feuerroth  iarbend.  Essigsäure  entfärbt  nun 
fiurt  ToUständig  (Ammon  entfärbt  Fuchsin,  Ii^sigdäure  stellt  die 
Fftrlftmif  wieder  her.) 

K.  Ulbricht')  hat  die  Methode  der  Zuckerbestimmung  in 
Hosten  nnd  Weinen  in  der  minntütoeBten  WeiM  einer  PrRning: 

auf  ihre  Zuverlässigkeit  unterworfen,  besonders  in  Hinsicht  aiu 
die  Haltbarkeit  der  Fehling' sehen  Lösung  bei  versrhiedener 
Temperatur  und  Verdünnung,  auf  d^n  Einfluss  des  Reibens  des 
zur  Reduction  benutzten  Bechergiit^es  mit  dem  Rührstabe,  auf 
den  Emflnss  Ton  Bohrsncker,  Glyoerin,  Aetiiyklkohol,  von  Fetten 
und  Thymol,  auf  die  Zeit  und  Temperatur,  bei  welcher  die  Re- 
duction verlaufen  soll,  auch  das  Mischungsverhältniss  der  Feiiling- 
schen  Lösung  in  ihrem  Einfluss  auf  das  Reductionsverhilltniss 
zwischen  Glvcose  und  Kupferozyd,  sowie  endlich  auf  die  Brauch- 
barkeit des  FerrocyankalinTOS  als  Indicator.  Verf  giebt  dann  eine 
Yonehrift  zur  Vorbereitung  des  Mostes  und  Weines  zur  Be- 
stimmung ,  für  die  „Orientinrngsprobe"  und  , Endbestimmung*, 
auf  die  hier  nur  verwiesen  %vprden  kann,  da  sie  bei  der  Oomplicirt- 
heit  der  Manipulationen  und  bei  dem  doch  immerhin  nur  relativen 
Werth  aller  Zuckerbestimmungsmethoden  wobl  wenig  in  die  Piazis 
der  Oenoeliemie  Eingang  finden  wird. 

üeber  das  Voiliandensein  unTeivohrenen  Bohnuckers  giebt  nach  '^j^'^^'j^^'' 
J.  Nessler  und  M.  Barth*)  auffallende  Eechtsdrehung  bei  der 
Anfangspolarisation  nnd  annähernd  entsprechende  Linksdrehung 
bei  der  Pohirisation  dor  auf  dasselbe  Volumen  gebrachten  Flüssig- 
keit nach  dem  Eindamplen  mit  etwas  Salzsäure  den  sichersten 
Anftehlnss.  IHne  Lösung  von  6,5  7(i  Rohrzucker,  welche  8,4®  W. 
nolarisirte,  wurde  z«  B.  mit  etwas  Salzsäure  Tersetzt  im  Wasser- 
oade  7«  Stunde  lang  erhitzt  auf  ihr  ursprüngliches  Volumen 
gebracht  und  mit  einem  Resultat  von  —  'i.J"  W.  polarisirt. 
Längeres,  namentlich  heftiges  Erhitzen  bewirkte  Zuckerver- 
luste.  Bei  geringen  Mengen  vorhandenen  Rohrzuckers  genügt 


')  Die  landw.  Vcn^uohs-Stationen  1882.  S7.  77  und  857. 
')  ZeitMshhfk  f&r  aBaljütofae  Chemie  1888.  57. 
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Tax  Inversion  die  natürliclie  Säure  des  Weines,  bei  stärkerem  Rohr* 
znckfrpehalte  —  1  und  darüber  reiclit  dieselbe  r1;i<:r('r*en 
nicht  aus  und  niiiBs,  wie  oben  erwähnt^  etwas  äalzsäure  zu  Hülfe 
genommen  werden. 

d«r*R««S*  ^-  Neubauer  hat  bekanntlich  zum  Nachweise  geringer 
künati.  Mengen  unvergährbarer  Beataiidtheile  des  küiiätlicheu  Trauben- 

^läim.'  zttcken  die  Mäiode  der  Aeiherföllung  angegeben.  J.  Kessler 
und  M.  Barth')  fanden  bei  ihren  Versuchen,  dass  Ae&evheigabe 
überflüssig  ist,  dass  dagegen  die  Gehalte  der  Weine  an  freier 
Weinsäure  im  Stande  sind  die  Polarisationaresultate  tKMnienswerth 
zu  beeinflussen.  Die  Verff.  modüicirten  daher  das  Neu  bau  ersehe 
Verfieihien  dahin,  dass  sie  210  GG.  Wein  unter  Zusate  einiger 
Tropfen  coneentrirter  KsHumacetatlösung  zum  dttnuen  %rup  ein- 
dampften mit  90procentigem  Alkohol  behandeln,  die  alkoholische 
Flüssigkeit  nach  erfolgter  Klärnnf^  vom  Unlöslichen  trennen  und 
letztere  unter  Zusatz  von  etwas  Wasüer  und  zuletzt  der  zum 
Enterben  genügenden  Menge  Thierkohle  auf  efews  15  CC.  ein- 
dampfen, filtriren,  auswaschen  nnd  das  Filtrat,  auf  30  CC.  gebrachti 
|K>larisiren.  Zeigt  die  resultirende  Flüssigkeit  eine  Drehung  voii 
mehr  als  0,6°  W.,  so  darf  der  Wein  mit  Sicherheit  als  kartoffel- 
zuckerhaltig begutachtet  werden. 

Zum  Nt(liuf'i??e   Ton  Inosit,  welcher  in  allen  natürliche 
Weinen  vorkommt,  wendet  L.  Rösler  ')  folgende  Methode  an: 

Vi  liter  Wein  wird  mit  Bleizucker  gefallt,  flltrirt,  mit 

Bleies*?!^  versetzt  und  der  entstehende  Niederschlag ,  in  Wasser 
suspendirt  mit  Schwetelwasserstoft"  zersetzt ,  das  Filtrat  zur 
SjrupcoQsisteuz  eingedampft,  mit  der  vierfachen  Menge  absoluten 
AUnmois  Tenetst,  nach  24  Stunden  der  Niedenehlag  ahfiltrirt« 
in  Wasser  f^elöst,  durch  Kohle  entfärbt  imd  eingetrocknet.  Bei 
Q^enwart  von  Inosit  giebt  der  Rückstand  mit  eine!«  Tropfen 
einer  Lösung  von  salpetersaurem  Quecksilber  eine  roseurotbe 
Färbung. 

optf«"'.^        Die  Frage,  ob  ein  Caramelgehalt  des  Weines  die  Polarisation 
»Bwtriu»m. beemtiusse ,  glauben  J.  N essler  und  M.  Barth ^)  nach  ihren 
Versuchen  verneinen  zu  dürfen,  natürlich  vorausgesetzt,  dass  die 
Gkramelisimng  des  Terwendeten  Zuckers  eine  ToUst&ndige  war. 

J.  Löwe')  verglich  an  36  Weiuproben  die  Bestimmung  des 
Alkohols  ans  der  Diffanns  der  specmsohen  Gewichte  Ton  Wein 


')  Zt'itachriit  für  analjtüche  Chemie  1882.    21.  56. 

*)  ChemikerKtiituDg  1ÖÖ2.  Vi.  306;  nach  .Mittbeilune  der  k.  k.  ehem. 
phvsiolog.  Verroohastimoii  Ar  Wein-  und  Obrtbaa  ia  Dostenieabvntt  bei 
Wien.' 


M  Zeitschrift  für  analytische  Chemie  1S82.   »1.  58. 
Dinglerli  Polyteofan,  Joainal  1862,  Mff.  819. 
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und  entgeistetem  Wein  (nftch  Tabari^  mit  der  Besttmmung  aus 

dem  spec.  Gewichte  des  Destillates.  Die  letztere  er^ab  bei 
sammtlichen  Analysen  etwas  höhere  Zahlen.  Nachstehend  sind 
12  bei  15  — 16**  C.  aiugefOhrte  BestimmmigeQ  zusammeogestellt: 


No. 

DestUUtM 

1  -  

b. 

8p«o.  0«w., 

<MftAinfl4kn      n  ■ 
|pQ*UXtU9U  IM« 

dem  des  eot- 

W«lllM. 

Otflhztu. 

PvoeMit  Alkohol 

Ultiel  ftot 
beiden  Be- 
stbanMiigni. 

VoL 

Gew. 

VoL 

Gew. 

VoL 

Oew. 

1. 

0.9829 

0.9840 

0^11 

13,51 

10,92 

12,49 

13,05 

10,50 

2. 

0.9820 

09832 

0,0012 

14,37 

11,62 

13.24 

10.69 

13.80 

11,15 

3. 

0,9839 

0,9846 

0,0007 

12,58 

10,15 

11,96 

9,64 

12,27 

0,8» 

4. 

o,9a% 

0.98:i5 

0,0000 

13.96 

10.46 

i2,m 

10,46 

12.96 

10,46 

5. 

0,9828 

0,9882 

0,0004 

13.62 

11.00 

13.24 

10,69 

13,43 

10,84 

6. 

0,9829 

0,9839 

0.0010 

13.52 

10,92 

12,5S 

10,15 

13,05 

10.53 

7. 

0.9825 

o,98:n 

0,0006 

13,90 

11.23 

18,34 

10,77 

18,62 

11,00 

8. 

0,9836 

0,9844 

0,0009 

12.96 

10.46 

12,13 

9.79 

12.54 

10,12 

9. 

0;9838 

0,9832 

0,9845 

0,0007 

12.68 

10,2.5 

12,05 

9,71 

12,36 

9,97 

10. 

0.0008 

13.24 

10,69 

12.49 

10,08 

12,86 

10,38 

IL 

0,98^2 

0,9840 

0.0008 

13,24 

10,69 

12,49 

10.08 

12,86 

10,38 

12. 

0,9640 

0.0850 

0,0010 

12,49 

I0«06 

11,61 

9,36 

12,05 

9,12 

Verf.  ermittelte  ferner  den  üntenrahied  der  epec  Gewichte 

des  durch  das  llitQbergehen  von  Essigsäure  angesäuerten  Wein* 

destillates  nnd  des  durch  wiederholte  Destillation  über  kohlensaurem 
Kalke  entsäuerten  DeBtillates.  Es  ergab  sich  eine  Düt'erenz  Ton 
0,0003  entsprechend  0,27  Vol.-Proc.  =  0,22  Gew.-Proc. 

Um  eventuelle  Veränderungen  in  der  Zusammensetzung  der 
rückständif^en  Flüssigkeit  zu  vermeiden,  empfiehlt  Verf.  bei  der 
Destillation  nicht  ireies  Feuer,  sondern  ein  Kochsalzbad  (108  bis 
110"  C.)  anzuwenden. 

J.  ülirich')  hat  beobachtet,  dass  in  ein»  i  puiprocenti^enoiycetin  in» 
(jiycerinlösung   die  Reaction   von   Salpetersäure   auf  Mennige,  ^'*"* 
Bxatmlftrbuag  durdi  Bleuupcroxydbildung,  nicht  eintritt,  wäl 
aber  in  einpiocentiffer  ZnckerlOming  und  glaaht  dieee  Beaotton 

zur  Erkt-nnunj^  von  Griycerinziisatz  zum  Wein  verwenden  zn  können. 
Em  süsaer  Wein  gab  nämlich  die  Braunfarbimg  nicht,  wohl  aber 
ein  saurer.  Aber  auch  bei  diesem  fand  sie  nach  Zusatz  von 
«Gljcerm  in  klein«!  Mengen*  statt. 

C.  .lehn')  remonstrirte  hiertfetjen,  indem  er  nachwies,  dasa 
auch  bei  einer  3  ^/^  Zucker  iiaiteuden  Lösung  die  Keuction  nicht 
mehr  eintritt 


•)  Chemil-orzeitmig  188SL-  Vi.  58L 
V  £bendMelb«t^& 
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(Beide  Verff.  scheinAn  ftboMben  lo  haben,  ckuM  im  Wein 
immer  Qlycerin  vorkommt,  dass  dessen  Menge  auch  unter  iVo 

betr?ifrpn  kann  und  daas  dies  bei  einem  snuren,  d.  h.  einem  Wein 
aus  schiechtem  Jaiirgang,  der  wenig  Alkohol  enthält,  wohl  eher 
der  Fall  ist,  als  bei  einem  Süsswein.  Jedenfalb  hätte  doch  der 
Erste»  den  Glyceringelialt  der  Weine  Torlier  festsiellen  mllaeen. 
D.  Ref.) 

7>nm  Nachweise  von  Olvc^'rin  in  Wein  und  Bier  empfipblt 
C.  Barbsche')  folgeinle  Uea»-t,ion:  Eä  geben  2  Tropfen  Phenol 
in  4 — 5OO0facher  Verdünnung  mit  einem  Tropfen  Eiseuchlorid- 
lOsnng  noch  eine  denÜidi  blaue  FKrbnnff;  diese  letztere  ver^ 
schwindet  auf  Znsate  von  6—8  Tropfen  Cßyeerin. 

Von  anderer  Seite*)  wird  dem  gegenüber  henroi^ehobai,  daas 

Zncker,  Gummi  arabicum  etc.  dasselbe  Verhalten  zeigen,  die  vor- 
geechlacfene  R*  uction  auf  Glycerin  demnach  nicht  anwi  iKilinr  ^^ri. 

vorachi««  j.  iS  eHsler  und  M.  Barth berühren  gelegentlich  ihrer 
oiyM^b«- Prüfung  der  Grete 'scheu  Extractbestimmnngsmeuiode  (vei^L 

sttraniff.  i^A^  Fraoe,  ob  das  genannte  Yer&hjen  sieh  nieht  dadurai 
zur  Glycerinbesbmmung  heranziehen  lasse,  dass  man  a)  den  Ex- 
tract  nach  Grete  bestimme  nnr]  b)  5  oder  10  CO  Wein  nach 
dem  Eindampfen  im  Wasserbade  unter  Her  Luftpumpe  bis  zur 
Gewich tsconstanz ,  c)  bis  zum  voUstänuigeu  Verdampfen  des 
Glyoerins  bringe.  •  Die  Differenz  beider  WerChe  nmas  annihemd 
die  Smnme  von  Olyeerin  nnd  flflchtiger  Säure  eroebMi,  die  fernere 
anderweiticrn  Bp^'fimmung  der  letztf>ren  Vf^nn  aanaoh  zu  einem 
vielleicht  brauchbaren  Werthe  für  Glycenn  führen. 

Aus  Versuchen  von  R.  Kayser*)  über  die  Brauchbarkeit 
der  von  Magnier  de  la  Source  und  R.  Ulbricht  vor- 
geschlagenen Exiractbestimmungsmethode ,  welche  darin  besteht, 
kleine  Weinqaantit&ton  mittelst  Austrocknens  un  Vacnnm  wasser* 
lf»er  urif^  ^vie  oben  von  J.  Kessler  und  M.  Barth  angenoniniPii 
glycennleer  zu  machen,  geht  hervor,  dass  nur  eine  minmiale 
Glyceriumenge  verdunstet.  Der  oben  von  J.  Kessler  und  M. 
Barth  erwittmte  Yorsdilag  «neheittt  niitiiin  hinf&llig. 

Bezfl^licb  der  streitigen  Frage,  in  welchem  Grade  mit  fluchtigen 

Lösungsmitteln  vermischtes  Glycerin  bei  einer  Temperatur  von  pp. 

100**  C.  mitverdampft,  berichtet  G.  Couttnlenc^),  dass  nach 
seinen  VersucViPn  Glycerin,  5  Stunden  auf  90"  erhitzt,  zwar 
wasserfrei  werde,  dass  aber  bereits  bei  dieser  Temperatur  für  je 
19  Qem.  Oberfläche  3,17  mgr.  Glycerin  Terdansten. 


')  Dingler's  I'oljtech.  Journal  1882.  Ä4I».  499;  nach  Chem.  Centralbl. 

1881.  ms. 

»j  KbendaselliHt :  nach  Pharm.  Ccntralhl.  1881.  164. 
»)  Zeitschrift  für  analytische  Chemie  18.S2.    21.  49. 
*)  Reportorinni  der  analytischen  »  In mie  1882.    II.  116. 
Dingler'8  Polytecb.  Journal  188)2.  m         naek  BaU.  öttUMAU 
chimiqne  1881.  M.  133. 
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R.  Kays  er')  bestimmt  das  Glycerin.  indem  er  100  CC.  derOgJJSSj; 
glycerinhaltirjen  FlüMüij^keit  in  ttirirter  Schale  im  Darapfbade  bis 
zum  diumeu  6yrup  eindämpti,  diesen  soweit  ab  müslich  in 
ein  100  CC.  Kdlbclieii  gieaat,  und  ftua  dem  Rllcknaiid  in 
der  Schale  und  dem  Extraci^ehalt  berechnet,  wie  viel  in 
den  Kolben  gelangte.  Das  Le^tere  erhielt  nun  Kalkmilch  bis 
zur  deutlich  alkalischen  Reaction  und  '>()  CC.  Aether  -  Alkohol. 
Nach  heftiirem  Schütteln  bis  zur  Marke  aufgefüllt,  wurde  nach 
erfolgter  Elarung  ein  Theil  herauspipettirt  und  in  einer  Schale 
▼«rdunstet.  Verschiedene  Versuche  mit  wechselnden  Gljcerin- 
resp.  Invertzuckermengen  ergaben  bis  zo  0,2  °/.,  Zuckergehalt 
znokerfreip ,  hei  höherem  Zuckergehalt  zuckerhRHicfe  Glyceriue, 
unter  Berücksichtigung  resp.  Abzii^  des  Zuckers  einen  ziemlich 
constanteu  Glycerinverlust  von  im  Ü^liLtel  047 '/o*  Verf.  schlägt 
Tor,  xn  einer  annihecnden  Glyoerinbestimmimg  nach  dem  obigen 
emfarhen  i.nd  nMihen  Verfahren  zu  arbeiten  nnd  durch  Addition 
von  I ).  1 7  Gramm  XQ  der  gefondenen  Glyoeiimasnge  das  Besoltat 
zu  corrigireu. 

E.  Borpmnnn')  modificirte  die  von  Nenhaner  nnd  ihm^J^^^^®- 
verbesserte  Reichardt'sche  Methode  der  Glycerinbestimmung  insod- 
(8.  d.  Jahresbericht  1878.  I.  157.)   ftlr  Süssweine,  bei  denen  **** 
sich  der  ZnckerinJk  sehr  fest  aii  die  Geflsswaadnngen  ansefaii 
(Vergl.  S.  131.   IX.  2). 

Wegen  der  Mangel,  weiche  nach  R.  Kayser^  die  üblichen 
Glycerin heatimmungsmethoden  in  sich  schliessen,  macht  Verf.  auf 

M 11  f  e  rs  Methode  aufmerksam,  welche  von  durchaus  eigenartigen 
Gesichtspunkten  auggeht  und  darauf  basirt,  das8  das  Glycerin  mit 
Kalilauee  und  Kupfersalzen  gefälltes  Kupferoxyd  bei  Ueberschuss 
des  FSllnngnnitfcels  mit  blaner  Farbe  lOst,  dabei  von  der  Vor- 
apssetzung  ausgehet^,  dass  dieses  Lösnogsvermögen  des  Glycerins 
eine  constente ,  von  der  Verdünnung  des  letzteren  unabhäncricfe 
Grösse  sei.  Da  Mnter  für  Gemische  von  Wasser  und  Glycerin 
die  Brauchbarkeit  seiner  Methode  nachwies,  so  versuchte  R, 
Kayser  dieselbe  ftlr  die  Bestimmung  dos  Wein  glycerins  ent- 
sprechend roodifieixt  sn  venvenden  und  gab  auch  eine  allerdin^ 
recht  complicirte,  immerhin  iilif  i  vielversprechende  Methode,  die 
Verf.  indess  einige  Monate  hjuIU  i  wepeu  der  ihr  anhaftenden 
Fehlerquellen  zurückzog  resp.  lutMliti«  ntf  \\n<]  vrrriutachte. 

Wir  beschränken  uns  darauf,  deu  verbesserten  neuen  Modus 
in  Nachstehendem  mitzutheilen : 


')  Repw^,oriam  der  analvtischcn  <^'h.  mir  II,  129. 

*)  Zeitachrift  für  analytische  Chemie  18H2.    XXI.  239. 
*)  Reperiorinm  der  analytischen  Chemie  1882.   II.    131,  li.S  und  35Si. 
*)  Zeitschrift  für  analytische  Chemie  1882.    21.    WO.    Berahte  der 
dentMhea  ehem.  Gesellschaft  1881.    14.   1011;   nach  Analyst.  Vol.  VL 
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100  CO.  Wein   werden  mit  100  CC.  Kaliloaimf?  (300  Gr. 
K  0  II  +  mn   CC.    Wasser)    v.-r«etzt  und  durch  Umschüttein 

f remisch k.  Zu  dieser  Mischunix  wird  allmählich  so  lange  Kupfer- 
dsung  (im  Liter  200  Gr.  Kupferntriol  enibalteiid)  zogeftigt, 
und  zwar  unter  kräftigem  Umschtltteln ,  sh  noch  das  sieh 
zuerst  ausscheidende  Kupferorfdhydrat  gelöst  wird.  Hierauf  wird 
firip  halbe  Stunde  in  einem  mit  Rückflnsfkühler  versehenen 
Kolben  im  Wasserbade  (nicht  Dampfbade!)  erwärmt,  und  nach 
dem  ToUständi^en  Erkalten  noch  soviel  Eupferl6sung  unter 
Umschlittelo  hinzugefßgt,  daas  im  Ganzen  100  CG.  Verwendung 
finden.  Alsdann  wird  filtrirt,  ausgewaschen  und  das  Filtrat  auf 
1  1  gebracht.  Im  Filtrat  befindet  sich  jetzt  ein  der  im  Wf^irip  vor- 
handenen Menge  von  Weinnäure  und  Glycerin  entsprei  heiide^i 
Quantum  Kupier  in  Lösung,  welches  in  einem  nicht  zu 
kleinen  Theile  desselben  (300  —  400  GC),  am  besten  aof  elektfo- 
lytischem  Wege  bestimmt  wird  und  zwar  nachdem  man  das  Volum 
der  mit  Schwefelsäure  angesäuerten  Fh*is,sipk*Mt  durch  EiTMlun-^teTi 
entsprechend  verringert  hat.  Bei  der  Beytimniunp  des  Kupters 
auf  elektrolvtischem  Wege  ist  in  diesem  Falle  das  aui^eschiedene 
Kupfer  nach  Entfenmng  der  knpferfireien  Flflssigkeil  nochmals 
in  Lösung  zu  bringen  und  abermals  zu  reduciren,  da  die  erste 
Abscheiduag  stets  nicht  onbetrachtliche  Mengen  Kupferoxydul 
entbiblt. 

Eine  IJcihp  von  Versuchen  enj-nh .  dass  1  Gr.  WeinsHnre 
0,151  Gr.  Kupier  in  alkalischer  Lösung  zu  halten  vermag,  es  ist 
soiuu:ii  uach  diesem  Verhältnisse  eine  der  im  Weine  gemndeuen 
Weinsauremenge  entsprechende  Kupfermenge  von  der  erhaltenen 
Kupfermenge  m  Abzug  zu  bringen,  wonuif  das  übrigbleibende 
Kupfer  dem  vorhandenen  Glycerin  entspricht,  und  zwar  1  Gr. 
metalliaches  Kupfer  =  1,^34  Gr.  Gljcerin. 

Sonach  ergeben  sich  fiBr  eine  Berechnung  nachstehende  Daten: 

1  Gr.  Kupfer  =  1,834  Gr.  Glycerin 

1   ,  WeinsSnre        =  0,151   «  Kurier 
1   .  EnpÜNT  =  0,620  •  Weins&ure. 

Bohwew-         Um  sclmell  annähernd  den  Gehait  eines  Weines  an  gebundener 
watn.    Schwefelsäure  oder  Kaliumsulfat  zu  finden,  raisst  E.  Houdardt*) 
5  mal  5  CC.  Wein  ab  und  veisetit  die  erste  Ftohe  mit  0,5  — 

die  zweite  mit  1,0  —  die  dritte  mit  1^')  —  die  vierte  mit  2,0  und 

die  fünfii-  mit  2,5  CC.  einer  Titerflüssigkeit,  von  der  10  CC.  = 
0,1  Gr.  K;iIiTimsnlffit  fällen  (14  Gr.  Chlorbaryiim  und  50  CC.  Salz- 
säure aui  X  Liter  mit  Wasser  verdünnt).   Nach  dem  Aufkochen 


*)  Berichte  der  deutlichen  ehem.  Gesellschaft  1882.  264;  nach 
Boll,  foc  chim.  5M. 
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wird  fUtrirt  und  zum  Filtrat  ein  Tro|rfen  der  Titefflfiaeigkeit  ge- 
setzt. Erfolgt«  z.  B.  bei  ^.  norh  eme  Trübung,  bei  2.  nicht 
mehr,  so  lie^  <ler  Kaliumsolfatgehalt  de8  Weines  zwischen  2 

und  3  Gr.  im  Liter. 

B.  Haas')  hat  die  von  Wartha  angegebenen  Methoden ^ojjjjj«« 
deB  Nachweises  und  der  Bestinuuung  der  schwefligea  S&nre  im 
Wein  (s.  d.  Jahresbericht  1880.  III.  134)  einer  Controle  unter- 
worfen. Die  qualitative  Prüfung  des  Destillates  vom  Wein  mit 
Sil}>*^rnitrnt  verwirft  Verl.  gänzlich,  weil  mich  iiiclitgesrh wffelte 
Weine  eme  Trübung  des  Destillates  durch  das  Reagens  zeigen. 

Die  quantitative  Bestimmung  durch  Auffangen  des  Destillates 
in  Jodloäung  modificirt  Verf.,  da  auch  vuu  den  Destillaten  nicht 
geschwefielter  Weine  ein  Theil  des  Jods  der  JodlOsung  (1,11  bis 
3,05  CC.^  2ur  Oxydation  in  ihnen  enÜhaltener  anderer  itaratenzen 
▼erbnuicht  wnide. 

Verf.  bedient  sich  ztu*  Bestimmung  der  schwefligen  Säure 

des  folgenden  Verfahrens:  Der  Apparat  besteht  ans  einem  400  CC. 
fassenden  Kolben,  in  den  ein  Knierohr  bis  auf  den  Boden  reicht, 
während  ein  anderes  zur  Fortführung  des  Destillates  vom  Halse 
des  Kolbens  ausgeht,  dann  adiwach  geneigt  25  em  kaff  ah 
Kühlrohr  fortgeführt  und  in  ein  Peügot'sches  U  -  Rohr  geleitet 
wird,  in  dem  sich  30  —  50  CC.  Jodlösung  (5  Gr.  Jod  und  7,5  Gr. 
Jodkalium  im  Liter)  befinden.  Durch  das  erste  Knierohr  wird 
Kohlensäure  eingeleitet  bia  der  ganze  Apparat  von  Luft  befreit 
ist,  dann  mit  einer  Pipette  100  Cu.  des  zu  untersuchenden  Weines 
in  den  Kolben  gebracht  und  im  Kohlensäurestrom  die  Hälfte 
abdestillirt.  In  dem  Destillat  wird  die  entstandene  Sdiwefebiure 
als  schweff^lsanres  "Rarvum  bestimmt.  Versuche  mit  einer  Lösung 
von  schweiiiger  Saure  mit  etwas  Schwefelsäure  i)ei  der  Destillation 
und  Eingiessen  des  Gemisches  in  Jodlösunj^  jgaben  gut  überein- 
atisunende  Zahlen.  Bei  der  Prüfung  ahsichtlieh  geschwefelter 
Weine  ergab  sich  ferner,  dass  hei  Anwendung  derselben  Methode 
unter  Fortlassung  des  KohlensänrMtromes' ebenfalls  branehhare 
Zahlen  sich  gewinnen  lassen. 

L.  Liebermann^)  fand  ebenfalls,  dass  die  Wartha 'sehe 
Methode  des  Nacliweises  von  schwefliger  Säure  im  Wem  nicht 
zuverlässig  sei,  uud  zwar  besonders  in  feineu  Weiueu.  Das  Trüb- 
werden des  Destillates  mit  einer  Lösung  Von  Silhemitrat  bei 
Abwesenheit  von  schwefliger  Säure  schreibt  Verf.  dem  Vorhanden- 
sein von  Ameisensäure,  Essig-  oder  Kohlensäure  dq  Destiiliat  sn. 

Verf.  schlägt  dann  zwei  andere  Methoden  vor,  welche  er 
geprOft  hat.') 


')  Berichte  der  deutaohen  ehem.  GsMilMhaa  lfi82.  1».  1^ 

*)  Ebendaselbst  437. 

*)  Bbendaielbsi  439  und  2653. 


IM 

1)  Das  Destillat  des  Weines  wird  mit  viel  Wasser  verdfinnt, 
einiffe  Tropfen  Jodsäurelösung  zugefügt  und  mit  Chloroform 
gencnttttelt.  Bei  Anwesenheit  von  schvrefliger  Säure  wird  das 
Chloroform  vioU/d  jon  freiem  Jod.  FIflishtige  oiguiuche  SIotmi 
und  Aldehyde  stören  die  ReMstion  nicht. 

2)  Der  Wein  wird  bis  zur  Entfenuing  des  Alkohols  ab- 
destillirt,  das  D«^stillat  mit  Salzsäure  und  Chlorbaryum  vermischt 
(um  sich  zu  überzeugen,  dass  keine  Schwefelsäure  aus  dem  Ruck- 
stand mit  Überffespritst  ist)  und  die  klare  Ldsung  mit  etwas 
cottoentrirter  Saj|>eton&Qre  im  Terkorkten  Kolbdien  eriutst.  Bei 
Spuren  adiwefiiger  Säure  tritt  Trtlbung  nach  einiger  Zeit,  bei 
grösseren  Mengen  sogleich  ein. 

Für  die  von  Fordos  und  Gelis  Torgeschlagene  Beaetion 

der  Reduction  der  schwefligen  Säure  zu  Schwefelwasserstoff 
empiiehlt  Verf.  statt  Zink  und  Salzsäure,  Natriumamalgam  und 
Salzsäure  anzuwenden,  da  Zink  oft  schwefelhaltig  ist. 

Für  alle  drei  Reactiunen  ist  eine  vorhenrehende  Prüfung 
des  Weines  auf  Abwesenheit  von  Schwefelwa^erstofif  geboten 
da  derselbe  die  gleiohen  Beaetkmen  mben  wMe  nnd  im  Weui 
▼oikommen  kann.  (Beim  Böckseni.  II.  Bei) 

s  Lwrfr]  jj^  Liebermann*)  weist  Schwefelwasserstoff  im  Wein  nadi, 
''**^"^  indem  er  das  Destfllat  in  alkalische  Nitroprossidnatrinmlösimg 


■Smmo^  J.  N essler  und  M.  Barth ^)  modificirten  die  Vo Iba rd tische 
imw«ta.  Methode  zur  Chlorbestimmung  für  Weine  wie  folgt:  40—55  CC. 
des  mit  Thierkohle  entfärbten  Weines  werden  mit  Salpetersäure 
angesäuert,  mit  einem  üebersebnss  an  titrirter  Silberllteung  ver- 
seht und  dann  allmählich  titrirte  RhodankalimnflOssigkeit  zugef&gt 
bis  ein  Tropfen  der  Flüssigkeit  in  einen  Tropfen  verdünnter 
Eisenoxydsalz  -  Lösung  auf  reinweissem  Porzellan  hineinfallend 
eine  deutlich  rothe  Färbung  zeigt.  War  die  Menge  hierzu  ver- 
brauchter Rhodankaiium-Lösung  gross,  so  wiederholt  man  den 
Versuch  ein  zweites  Mal,  auf  Grund  des  ersten  Resultates  möglichst 
geringen  Ueberschuss  an  Silberlösung  verwendend.  Ist  dann  die 
Fhndf)Tiknlinm-L5sung  auf  diese  Tflpfelreaction  eingesteUt,  so 
liefert  die  Methode  sichere  Resultate. 

^^mt*^  C.  Amthor*)  bestimmte  bei  einer  Reihe  von  Weinen  (s. 
S.  110)  die  Phosphorsäure  sowohl  nach  der  Uran-  als  der  Molyb- 
daenmetbode.  Bei  der  ersteren  ist  es  nach  dem  Verf.  wichtig 
för  den  Verlauf  der  Reaction,  dass  man  zum  IJebersättigen  der 
'  lehen  Flllssigkeit  EssigsSure  nur  in  geringem  Ueberschuss 


')  Berichte  der  deut«chen  ehem.  Gesellschaft  1882.    IB.  441 
*)  Zeitachria  fftr  analytitobe  Chemie  1^2.   »l*  58;  nach  Reperioriom 
der  analytiBcben  Chemie  1888.  IL  74 
SboülMelbsk  U8. 
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zusetzt:  im  andern  Falle  scheidet  sich  das  phospliorsaure  üran- 
oxyd  gar  nicht,  oder  nur  ächwierig  aud  und  man  erhält  die  £nd- 
raaction  TenniitelBt  FerrocyaiikalraiD,  trotodem  sieh  noeh  be» 
deutende  Mengm  FhoBphor^nre  in  LOrang  befinden. 

Die  Uranmethode  ^ab  immer  etwas  niedrigere  Werthe.  jedoch 
meht  bis  zu  dein  Urade,  dass  dies  bei  der  BeurtheiluDg  eines 
Weines  ins  Gewicht  fiele. 

Der  Ton  einer  Wiener  Finna  empfohlene  Knnetweinerkenner 
«Anoenometer"  ist  nach  Untersuchungen,  welche  auf  Veranlassunff 
nngariscben  Ackerbaumini^^teriums  dun  b  die  Buduy>eHter  Köni^I. 
chemische  Versuchs-Station  angestellt  wurden,  ein  völlig  unbrauch- 
bares Instrument. ') 


IV.  Kunstweio.") 

A.  Deleuil")  schlagt  im  Hinblick  auf  die  Verwüstungen 
durch  die  Phyllozera  ab  Ersatz  för  die  Rebe  eine  Varietftt  der  ntNo. 
rothen  Rflbe  zur  Weinbereitun^  vor.  Der  erzielte  Wein  soll 
ebenso  gilt  sein,  wie  südfranz^.sist  hör  TrniVipnwein.  Y^-rf.  stellt 
Samen  der  empfohlenen  FUlbe  Interetiseuten  gern  ZUT  Verfügung. 
(Adresse:  Gardanne  bei  Marseille). 

J.  Lefort*)  machte  dagegen  avf  die  Gesondheitegeflhrfich- 
keit  solchen  Weines  auftnermam.  Verf.  bereitete  ein  derartiges 
Getränk  und  constatirte  dessen  hdchat  unangenehmen  Genieh  und 
Geschmack. 

Als  neues  Kunstweinmaterial  wurden  in  ^Vankreich  bereita^Jgg^ 
250,000  Ballen  Ton  BKKhenblftttem  des  in  Indien  waeheenden  maitMa. 
Baesiabanmee  eingeführt.   Auf  eigenthümliche  Weiae  getrocknet 
sollen  diese  Blätter  mit  Wasser  imd  Zacker  einen  »TonOglichen 

Wein«  liefern.^) 

(Auch  über  emen  uorddeutächen  Hafen  gingen  vor  einigen 
Jahren  nicht  unbeträchtliche  Menden  dieses  Surrogates  ein.  W.) 

Daas  in  Frankreich  die  Ansiditen  über  die  Verwendung  von  znckem 
Zucker  zum  Chaptalisiren  und  einmaligen  Petiotisiren  von  denen  ^w^ü 
unserer  Weinpurit-an^r  selir  abweichen,  beweisen  die  Verhandlungen 
einer  Commission  der  Öociete  nationale  d'Agncuiture  de  France,^) 
welche  auf  Wunsch  des  Finanzministers  ihr  Votum  über  die 


*)  WittMT  landw.  Zeitang  1882.  9M. 

*(  Tni  Sinn.^  dt  ;-  deatachen  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  und  d^  r  seit  dem 
lukj-itfttrtitea  deä  Uedetzea  geübten  PraxLs  der  deatschen  QerichUkül'e.  Vergl. 
auch  die  Vorrede. 

'»  Thf  Oardeners  Chronicle  1882.    XVII.  86. 

']  Journal  de  Pharm,  et  dt;  Chim.  1882.    V.  58L 

»)  Der  Obstgarten  von  Stoll  1882.  IV.  21«. 

•)  Wsinlanbe  1882.  XIV.  m 
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Frage  der  »snenge*,  d.  h*  4e8  Zackenmatces  abgab,  da  man  in 
Frankreich  damit  umging  die  Abgabe  fOr  Zocker,  welcher  vor 
oder  während  der  Gährimg  dem  Weine  zugesetzt  wird,  herab- 
zusetzen um!  zur  Verhütimg  von  Missbrauch  eine  vorherige  De- 
naturirung  Zuckers  wünschte.  Die  Antwort  der  Commission 
auf  eine  laliingehende  Aufraffe  des  MiniBterSf  unterseichnet  von 
J.  B.  Dumas  und  von  der  Soci^t^  nationale  d*Agricultare  ein- 
atimmig  angenommen  lautet: 

1)  Es  erscheint  unbedingt  geboten,  die  Zuckemng  (sDcrage)  des 
Weines  zu  unterstützen  und  zu  befördern. 

2)  Diese  Zuckerung  des  Weines  eribrdert  Colonial-  oder  Runkel- 
rObenzucker. 

3)  Die  vorgescUasene  Denaturirung  des  zu  verwendenden  Zucken 

hat  derartige  Uebelstände  im  Gefolge,  dass  es  bei  dem  gegen- 
wärtigen Stande  unserer  Erkenniniss  nicht  rathsam  erscheint, 
ein  solches  Verfahren  zu  adoptiren. 

4)  Eine  Herabsetzung  der  Zuckersteuer  auf  25  Francs  für  100 
Kilo  würde  eine  allgemeine  und  ausgebreitete  Zuckemng 
des  Weines  gestatten,  sie  würde  ausserdem  der  Zucker- 
industrie einen  neuen  Aufschwung  geben  und  von  den 
wohlthätigsteu  Folgen  für  das  ganze  Land  sein,  ohne  — 
innerhalb  dieser  Grenzen  —  den  »Staatsfinanzen  einen  schweren 
und  ftthlbaien  Verlust  zuzufügen. 

T rester-  A.  Girard')  TerÖffentlichte  beachtenswerthe  Daten  Ober  das 
Verbiltnifls  der  Bestandtheile  von  Tresterweinen  (vins  de  marc), 
verglichen  mit  den  aus  denselben  TrMuh»'n  gewonnenen  Natur- 
weinen ,  welche  die  Unterschiede  beider  hervortreten  lassen. 
Verf.  lieas  sich  im  September  und  October  18bl  Trester  senden, 
welche  theils  in  dem  dazugdiltiigen  Most,  resp.  Jungweine 
schwammen,  theils  bereits  abgepiesst  waren. 

Auf  je  1  Liter  Wasser  wurden  250  Gr.  gepresste  Trester 
und  180  Gr.  Zucker  verwandt  und  in  Flaschen  von  B  —  8  Liter 
Inhalt  unter  Waaserverschluss  der  Gähruug  in  einem  22  —  24 
warmen  Zimmer  überlassen.  Nach  deren  Beendigung  (in  7  — 10 
Tagen)  erfolgte  der  Abläse;  die  Jungweine  bOeben  bis  zum 
15.  März  eingekellert  und  wurden  dann  auf  Flaschen  gezogen 
und  uialysirt. 

Der  Wein  aus  Most,  den  die  "Winzer  von  denselben  Tranben 
erliielten.  kam  gleichzeitig  zur  Untersuchung.  Der  Extructgehalt 
wurde  durch  Eintrocknen  im  luftverdünnten  Kaum  ohne  £r- 
wlmung,  der  Wdnstein  durch  £indampfung  (par  sTaporation? 

D.  Ref.),  Tannin  und  Farbstoff  nach  der  vom  Verf.  angegebenen 

Methode  (s.  S.  146)  bestimmt .  din  F;irhe]iinten8ität  (auf  NatUT* 

wein  =  100  bezogen)  mit  ili  iu  ''rtlf)iuiteter  von  Laurent. 

Die  folgende  Tabelle  L  giebt  die  erhaltenen  Zahlen: 


■)  Comptea  reudus.    1882.  227. 
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Tabelle  I. 


Herkimft  nnd  Art  des  Weinest 

.  ■.  

Al- 

koliol 

Vol.-, 

Bs- 
traot 

"/ 

19 

Wdn- 

% 

Gerb- 
und 

Farb- 
stoff 

•4-) 

(3  -«J 

Wein  von  Bordeaux  (haut 
HMoc). 

La  Balde,  Wem  aus  Most.    .  . 
,       Tresterwein   (rin  de 

marc)   . 

GanteDac,  Wein  au»  Most .   .  . 

12,4 

11,0 
11,5 
10.1 

2,98 

1,81 
3,04 
1.78 

0,240 

0,198 
0,242 
0.204 

0,362 
0,148 

0  OQO 

100,0 

23,8 
100,0 
17.2 

M.  ff  ^40 

Wein  TOD  Burgund  (Yonne). 

^ineuil,  Wein  aus  Moat  .   .  . 

jf         xrvBwx  will     •    •    •  • 

10,6 
10  4 

2,41 
1  74 

0,268 
0  177 

0,273 

100,0 
17  5 

Wein  vom  Cher. 

Montrichard,  Wein  aus  Most .  . 
'Prpstprwpin 

H                 x&vov^x  fr  vjiu     •      *  • 

9,0 
10.5 

2,76 
1.37 

0,321 
0.185 

0,286 

100,0 
il6-3 

Wein  Tom  H^ranli 

Capesbrang,  Wein  am  Ifcwt  .  . 
,       Tresterwein    .  .  . 

8,5 
11,0 

2,47 
1,43 

0,256 
0,160 

0,106 
0,039 

100,0 
55,5 

Wein  vom  Is^re. 

Tullein,  Wein  aus  Most    .    .  . 

9,5 
9,1 

2,53 
1,57 

0,241 
0,189 

0,266 
0,120 

100,0 
51,5 

Aue  dieser  Tabelle  ergiebt  sich: 

1)  Alle  durch  einmaliges  Vei^ähren  von  Zucker  Aber  Trestom 

erhaltenden  Weine  enthalU-n  hri  ♦■iiiem  Allcoholgehalt  von 


9 —  117»}  ^^^^  gerinf^ere  Extractmeiige  als  die  entsprecheudeu 
Naturweme;  dieselbe  beträgt  50 — 75%  ^on  der  der  letzteren; 
sie  sinkt  kanm  unter  1,4  7o  und  ttbersteigt  selten  1,8  °/o 
vollständiger  Yergahrung. 

2)  Die  Weinsteinmenge  ist  geringer  als  in  den  Naturweinen, 
sie  kommt  0,2%  ^ebr  nahe  und  sinkt  nicht  unter  0,16%' 

3)  Auch  die  Gerb-  und  Farbstoffgebalte  sind  fferinger  als  in  den 
Weinen  aus  Host,  der  Mindergehalt  sehwaiun  aber  je  naeh  der 
Art  der  Trester,  von  der  Hälfte  bis  snm  vier-  bis  fQnffachen. 

4)  Die  Farbeiiintensitüt  ist  immer  geringer  als  in  Wein  ans 
Most,  der  Unterschied  betrügt  oft  50  —  75  ^q. 

Verf.  hat  dann  bei  einer  anderen  Versuchsreihe,  die  mit 
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gleichen  (Quantitäten  angeatellt  war,  bei  Uer  jedoch  der  Wein 
biä  Anfang  März,  d.  h.  4  Monate,  auf  deu  Trentern  blieb  uud 
dann  erst  abgezogen  wurde,  gefunden,  dasB  nicht  eine  Vermehrunff 
der  Weinbestondtneile,  wie  er  Terrnnthete,  sondern  im  Qegentheu 
eine  Vermindern nj  des  Weinsteins  und  des  Gerb-  und  Farbetoff- 
gehaltes  stattfindet,  wie  die  Tabelle  IL  zeigt 


T,tii,'iir  n. 


1 

Gerb- 

Al- 

Ex- 

1  Wein- 

nnd 

Bezeichuuug  der  Trester- Weine. 

kohol 

tract 

stein 

Farlj- 

II 

Vol.»/. 

"U 

0 

stofl* 

0 

0 

Fai 
inte 

Bordeaux,  La  Barde  .... 

10,5 

1,86 

0,105 

0,109 

16,1 

Bordoanx.  r?\nfenac  

10,5 

1,62 

U,105 

0,051 

6,0 

10,4 

1,70 

0,102 

0,052 

14,3 

10,9 

1,44 

0,120 

0,031 

45,0 

H6rault,  Capestrang  .... 

10,4 

1,34 

0,111 

0,045 

27,7 

10,1 

1,68 

0,164 

0,107 

37,7 

In  einer  dritten  YersuchBieihe  wurde  die  gleiche  Menge 
Zucker,  aber  da.s  Doppelte  tm  Tre-^tem ,  also  50  Gr.  pro  Liter, 
angesetzt.  Der  Versuch  erri^ab  nlb  t  hn^s,  wie  die  folgende  Tabelle 
III.  lehrt,  einen  Gewinn  an  Tunam  und  Farbstoö",  der  jedoch  zu 
gering  ist,  um  die  Verwendung  grösserer  Trettermengen,  als 
gewöhnlich  üblich,  zu  empfisfalen. 


Tabelle  IIL 


Beieichnmig  der  Tre§ter>WetDe. 

Al- 
kohol 

Vol^ 

Ex- 
tract 

• 

0 

Weis- 
stein 

'o 

Gcrb- 
and 

Farb- 
stoff 

0,' 

■*3 

■ 

-£1 

Bordeaux,  La  Barde    .  . 

9,7 

1,Ö5 

Ü,213 

0,133 

Deiselbe  nach  4  Monaten 

ab- 

gesogen   

• 

9,9 

1,91 

0,113 

Bnr|Tiind.  Epiueuil  . 

10,5 

1,62 

0,151 

0,088 

35,7 

Beileibe  nach  4  Monaten 

ab- 

1  iO,2 

1,70 

0,092 

0,061 

29,6 

Hwault,  Capeetranff    .  . 

•  • 

11,0 

1,58 

0,198 

0,108 

74,0 

Denelhe  nach  4  HoBaten 

ab- 

11,0 

1,48 

0,113 

0,054 

24,4 

Bei  der  Herstellung  von  Markweinen  ans  Trest^m  entrappter 
Beeren  empfiehlt  sich  eine  Beigabe  in  Höhe  der  Hälfte  des 
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Trester  etc.,  wodnreh  der  Gerbstoffgehalt  naliezn  genaii  den  des 
entspfeehenden  Nainrwemes  errek&t,  wie  der  nadilblgeiide 

Venach  Seigt:  HkOhm-  wi««*--«    Oerb-nnd  Farben- 

'^•»^f*^    Farbstoff  Intensltit 

%  "o 

Bordeaux,  La  Barde   .    .     93      2,03    0,193     0,355  25 
Derselbe  nach  4  Monaten 
abgezogen   9,0     1,88    0,119    0,207  16 

Zmn  Sehlnas  spridii  Yerf.  seine  Ansielit  Uber  die  Trester^ 
weine  deliin  ans,  dass  dieselben  wohl  als  fertiges  Uandelsproduct 
(produit  commercial  defini)  zu  betrachten  seien,  da  sie  zur  Hälfte 

bis  zu  zwei  Drittel  alle  die  Stoffe  besitzen,  welche  dem  Weine 
seinen  nährenden  und  hygienischen  Werth  geben.  Sie  bilden 
ein  sehr  nützliches,  empfehlenswerthes  Getrank,  dessen  Preis 
20^22  fr.  pro  Hektl.  nicht  übersteigt. 

R.  Kay  ser')  stellte  im  Jahre  1881  mit  Trauben  verschiedenem 
Herkunft  Kunstweinbereitungsversuche  an,  deren  Resultate  die 
nachat€hende  Tabelle  vereinigt.    An  entsprechender  Stelle  finden 
sich  die  Quantitäten  der  bewirkten  Zusätze. 

Yerf.  bemerkt  zu  den  Chaptalisirun^ennicben  (No.  8, 12  und 
9)  der  dem  Most  zugesetzte  Kalk  verbindet  sich  mit  dsr  Wein- 
säure und  es  findet  eine  fast  völlige  A))scheidung  des  neutralen 
Weinsäuren  Kalkes  statt.  Wird  mehr  Kalk  zuejesetzt,  als  dio  vor- 
handene Weinsäure  zu  binden  vermag,  so  geiit  Kalk  als  äpfelsaures 
Sak  in  LOson^.  Das  Ghaptalisiren  ist  mitwn  nnr  in  letsterem  Falle 
an  dem  gesteigerten  Kalk^ehalt  zu  erkennen.  Der  Phosphordhire- 
gehalt  bleibt,  entgegen  vielfachen  Annahmen,  unverändert. 

Besondere  Beachtung  schreibt  der  Verf.  seinen  Petiotisirungs- 
versuchen^)  zu  (No.  7,  19  und  16);  derselbe  ist  überrascht,  wie 

')  Reperlorium  der  analjÜBchen  Chemie  1882.   ET.   1.   52.   65.  81. 

')  Wäre  der  Herr  Verf.  bei  seinen  Vorsnchcn  weniger  theoretisch  zu 
Werke  gegangen,  hätte  er  sich  mehr  den  Mauipuiationen  genähert,  wie  sie 
der  Fälscherpraxis  wirklich  entsprechen,  d.  h.  hätte  er  mit  Zuckerwaaaer 
verlängerten  Moet  auf  den  Trestem  bis  zur  Beendigung  der  Haaptgährnng 
belassen ,  so  würde  sein  Erstaunen  noch  ein  weit  grosseres  gewesen  sein. 
An  der  Rufacher  Stution  wird  auf  die  uns  längst  bekannte  Verminderung 
der  Pbosphorsänre  bei  der  Verlftngenmg  schon  seit  1880  pachtet  (l^tgnesia- 
bsstionnnngen  hat  woU  Yert.  ent  eingäUirt)  aber  mir  bis  gegen  lüllie  1882 
mit  Erfolg.  Von  j  ner  Zeit  etwa  beginnend  benutzte  der  intelligente 
„dentache  Weinerzeuger"  die  Laboratorien,  um  sich  die  Phosphorsäure- 
von  Weinen,  die  ihm,  wie  er  sagt,^  cum  Kanf  angeboten 
wurden ,  feststellen  zu  lassen  und  Kaliumphosphatbeigabe  verwischt  die 
Handbube.  Uebrigens  ist  man  natürlich  weiter  so  vorsichtig,  derartig 
oder  anderweitig  verlängerte  Weine  nicht  direct  zu  verkaufen;  sie  dienen 
7.U  10— 00°'o  zum  VerHcbnitt.  Wenn  Verf.  auf  pag.  83  sagt:  „ein  mit 
Hohrzucker  ^aliisirter  Wein  lässt  sich  demnach  mit  Sicherheit  um.!  ohne 
8chwieri|^Slt  nachweisen",  so  rechnet  er  dabei  eben  lediglich  mit  »einen 
LaboraUmunsversuchen,  nicht  aber  mit  den  gewiegten  „Grossproduceuten". 
Nach  meinen  und  rheinischer  CoUegen  vielfachen  Erfahrungen  accomodirt 
sich  der  Letztere  mit  spielender  Leichtigkeit  den  Anforderungen  der  unter- 
rochendien  Chemiker.  Daas  dabei  wiederum  Faehgemossen  helfen  mOssoi, 
kt  UiAec  aar  sa  Usr.  Weigelt 
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1. 

2. 

8. 

5. 
& 
7. 

8. 
ft. 

la 
n. 

12. 
13. 

14. 

15. 
16. 
17 
18. 
19 

20. 


H/IO 


14^10. 


»Franken, 
Riesling- 
l^ube.  chaptaliairl')' 
Gegypet*)  . 
Pefeiotinrt*) 

k 

I  Pranken,  [ji^ 


16./10. 


10./10. 


Not, 
1881. 


Herkonft,  Tranbensorte  «ad  Art 
der  Behandhmg. 


Al- 
kohol 

Vol. 


Holl  

Wciti  

OaUiint  hl  Bobnocker  *) 


>Bie8ling^\ 

I  Tnuibe.  |Chaptaliurt^ 


(Most  .   .  . 
PflUwr  Iwein  .   .  . 
^^^^^"nChaptaUdrt') 


Traabe. 


iPaizer,  Gimmel 
22./10.  \  dingen,  Trami 


(Gegypst»)  . 

MOBt 

Wein 


Weiiia.TreBtem») 
Bfott    .  . 

Wein")  .  . 
Petiotiairt") . 

Eosineuwein  nach  vollendeter  Gäh- 
rung")  


Ungariftche  Traube, 
roüi,  Bndakesz  bei  < 


6,6 
12,2 

9,1 

6,6 

6,7 
10,4 

8.4 


9,4 
9,4 
9,6 


13,7 
2,4 

9,3 
9.1 

10,3 


Ex- 
tnol 


Ascbe 


'10 


00 

% 


SIMM» 

phor- 
slur« 


17,87 
2,53 

2,11 

5,91 
2,19 
2,80 
1,98 

20,76 
2,44 

22.15 

2,28 
2,08 
2,24 

25,93 
2,84 
1,48 

22,20 
2,97 
7,14 

2,27 


0,33 
0,26 

0,10 
0,17 
0,28 
0,29 
0,16 

0,26 
0,22 

0,85 
0,22 
0,28 
0,34 

0,43 
0,26 
0,31 

0,28 
0,23 
0,18 

0,43 


0,010 
0,006 
0,002 

jo.oio 

0,077 
0,002 

0,015 
0,013 

0,012 
0,004 
0,006 
0,121 

0,019 
0,012 
0,003 

0,013 

0.006 
0.004 

0,012 


0,031 
0,024 
0,011 
0,011 

0,023 
0,025 
0,017 

0,034 
0,030 

0,036 
0,022 
0,032 
0,032 

0,043 
0,038 
0,016 

0,036 

0.033 
0,017 

0,029 


*)  pro  Liter  Mort  78600.  dMÜUirtM  Wmmt  +  98l»Or.  wmmat  Oftndii* 

imlNr  (frrt  aieheiifrei). 

*)  wie  vorstehend,  doch  an  Str  lle  dea  Bofaisooken  kftaflkher  fester 
Sttrkezucker  von  blassgelblieher  Farbe. 

>)  pro  Liter  Most  5  Gr.  gefälltes  reinem  Kalkcarbonat 
pro  Liter  Hort  2  Gr.  gelnramiler  QfpB, 

^  890  Or.  OM«  +  200  Gr.  weiner  OmdiMUcktr  »Q^efUlt  «nt  1  Kg.; 
1  Kg.  Tranben  gaben  330  Gr.  Trcater. 

')  (Ho  GeaammtweinBftnre  dnrch  eine  entsprechende  IHww  halkoarbonat 
altt  neutrale»  Kalktartrat  gebunden. 

pro  Liter  Most  1  Gr.  Xalkoarbonftk 

•)  pro  Liter  Moet  2  Gr.  gelMBfttar  Gype. 
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•  1 

***** 

Freie 
Sioi« 

II 

Frei» 
Wein- 
siore 

Aepfel- 
•iuro 

Bem- 
•Uln- 
»iare 

D 

i: 
S 

O 

Zookar 

Esalg- 
•iure 

6 
•A 

•8 
1 

% 

% 

% 

% 

%  ! 

1 

0 

0 

% 

% 

% 

* 

■< 

IM)» 

0,1M 

im 

0^1 

0,188 

0,720 

0 

0 

13,90 

Spur 

1. 

0,009 

0,011 

0,117 

1.275 

0,343 

0,012 

0,715 

0,110 

0.650 

0,21 

1* 

2. 

0.007 

0,004 

0,051 

0,765 

0,120 

0 

0,400 

0,140 

1,150 

0,18 

»t 

3. 

0.018 

0,005 

0,081 

0,802 

0,140 

0 

0.388 

0,114 

0,800 

0,34 

,, 

4. 

0,012 

0,134 

U,6oU 

0,014 

U  I 

0.710 

0,112 

0,600 

0,20 

11 

5. 

O,05i9 

1,297 

0  260 

0,160 

0,716 

0  101 

0,700 

0^ 

0,006 

0,003 

0.466 

0.150 

0 

0,165 

0,127 

0,900 

0,30 

„ 

7. 

0,11111 

0^170 

0,485 

u 

0,920 

vorh. 

0 

16,94 

0 

8. 

OjOU 

A  ÜAA 

0,010 

A 

u 

0,900 

vorn. 

A  OAA 

0,800 

0,24 

A  ACWI 

9. 

0,014 

0,015 

0,158 

0,865 

0,254 

0 

0,435 

0 

0 

18,50 

Spur 

10. 

0,010 

0,014 

0,113 

0,«10 

0.192 

0 

0,422 

0,155 

o,a5,T 

0,20 

!» 

11. 

0,003 

0,014 

0,154 

0,600 

0,090 

0 

0,418 

0,150 

0,795 

0.19 

»I 

12. 

0,006 

0,015 

0,148 

0,860 

1 

1  0,0« 

0 

0,420 

0,140 

0,840 

0,19 

I, 

13. 

0,019 

0,016  !  0,188 

0,.H0 

j  0.0«0 

0 

o,;M) 

0 

0 

25,00 

0 

14 

0,006 

0,015 

0,152 

0,400 

0.072 

0 

0,340 

vorh. 

1,240 

0,36 

vorh. 

15 

A0A7 

0,010 

0.126 

0 

V 

1  vorh. 

lO  o;i4 

16 

0.016 

0.019 

0,162 

0,9iMJ 

j  0,162 

0 

0 

0 

18,69 

0 

17 

0,014 

0,017 

0,004 

1,050 

0,048 

0 

0,832 

0,111 

0,880 

0,25 

i  0.080 

18 

0,000 

0,007 

0,073 

0,870 

0,138 

0 

0,466 

0,104 

1.045 

4,26 

1 

U,035 

19 

0,006 

0,015 

0,197 

0,310 

0,192 

0 

0,240 

1,140 

0,964 

0,22 

0,034 

20 

*)  Di0  mrMtar  mit  deiüllirteni  Watier  wA  dai  mqirtiiglielie  TkftvbeB^ 
gewidkt  aufgefüllt;  2  Tage  bei  20*  darauf  belassen. 

**}  Der  Mort  ataad  4  Tage  Aber  dar  HUfte  dar  TMer,  das»  wvd« 

»bgepresst. 

"j  330  Gr.  Treater  +  300  Gr.  weisaer  Caadissucker  +  1,5  Liter  Waaser; 
6  Tage  Aber  den  Tiraafeeni. 

*^  SQdspaiuBche  Rosinen  TW  woiwan  T^nben        destillirtem  Wasser 

pf-waschen,  dann  mit  soloheci  qnpllen  gelassen,  abgepresst;  der  Znckergehalt 
des^  fioäinenwRflaers  ermittelt  and  mit  Zncker  und  Wasser  auf  einen  Gf'halt 
von  20  7a  Zucker  gebracht.  Das  Later  dieser  iilüssigkeit  erhielt  5  Gr.  aus- 
gawMohane  Biariief«. 

ir 
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"Wemg  die  ZnsUiimensetzung  solcher  Weino  im  Allgememen  von 
den  an  reinen  Weinen  })eüDachteten  Zahlen  abweiclhe  und  fir  t 
lediglich  in  dem  Mindergehalt  an  Phosphorsäure  und  Magnesia 
ein  beachtenswerthes  Moment  zur  iiirkcuuuiig  solcher  Weine, 
wShrend'  ihm  die  CbUisirungsveraiiche  ein  Teiohtes  Erkennen 
derartiger  Manipulationen  ■  aussprechen  wegen  des  Mangels  an 
Pbosphorsäure,  Magnesia  und  ^li  bei  normalem  Glycerin. 

Gelegentlich  der  Bespreehung  seiner  Gypsungsversuche  vertritt 
Verf.  die  Ansicht,  dass  es  wünBchenswerth  sei,  auch  eine  Grenze 
ftr  den  Haadmalgehalt  an  Sehweifeleinre  als  Folge  des  Schwefeins 
einzoftthran,   da  beide  Manipulationen,  des  Oypsens  und  des 
Schwefelns,  schliesslich  wesentlieh  ühereinstimmend  auf  die  Wein- 
bestandiheile  einwirken.    Endlich  hebt  Verl,  hervor,  dass  nicht, 
wie  Wühl  vielfach  angenommen  werde,  eine  Verminderung  des 
Phosphorsuuregehaltes  als  Folge  des  Gypsens  eintrete ,  es  bleibt 
▼ielmehr  mehr  Pbosphorsäure  in  L^ung;  auch  der  Kaligehait 
steigt  nicht  in  dem  Maasse,  als  man  dies  seither  annahm. 
Wirkung         Wenn  ein  Wein  saure  Sulfate  imd  neben  di''s»'!!  noch  freie 
uypMHia.  Schwet'elüüurü  enthält,  und  man  veri^ohlt  denselben,  so  zeigt  der 
wässrige  Auszug  der  Kohle  je  nach  seinem  Schwefelsäuregehalt 
eine  schwach  baaiache  bis  neotrale  Reaction.   Die  Aache  reiner 
Weine  reagirt  stets  stiark  allmlisch.    Hierin  lie^  nach  P.  Fer- 
rari*) eine  Handhabe,  nm  in  ^nlrhen  Weinen  die  fn  ie  Schwefel- 
säure neben  der  halbgebunJeneii  der  sauren  Sulfate  bestimmen  zu 
köimen.    Verf.  empfienlt  hierzu  die  liehuer'sche  Probe,  welche 
snr  Erkennimg  von  Schwefebiure  im  Essig  dient,  zu  benützen. 
£s  wird  zunä^ist  die  KausticiiSt  des  Weinverkohl  ungsrückstandes 
durch  Titration  ermittelt,  dann  einem  bi  stimmten  Weinquantum 
eine  entsprechende  Menge  titrirter  Sodaiösunp  zugesetzt,  verkohlt, 
und  die  Kuusiioität  des  .^u  entstehenden  VVeinverkohlungarück- 
standes  geprüft   Die  beigefügte  Soda  bindet  die  sonst  beim 
Gltlhen  entweichende   freie  und  halb^ebundene  Schwefelsäure, 
sofern  sie  nicht  durcii   die  an  organische  Säuren  gebundenen 
basischen   Weinaschenbestandtlieile    in   der  Asche  festgehalten 
würde.  Aus  der  Differenz  an  beim  Titriren  verbrauchter  Is'ormal- 
slnre  ISsst  rieh  der  Schwefelsfttire^hait  des  Weines  berechnen. 
Ja,  die  AUmHt&t  des  wässngen  WeinkohleaiusQges  g^bt  allein 
schon,  wenn  die  vorhandene  Schwefelsäuremenge  sehr  gering  war, 
Anhaltspunkte  für  die  Erkennunfj  eventueller  Zusätze. 

Wie  die  Alkalität  des  VVeinverkohlungsrückstandes  nach 
Schwefelsäurezusatz  ^nimint,  l^t  aus  pachstehenden  Daten  er- 
sichtlich. 


']  lüvista  4i  vitieoUura  ed  epologia  itaüaua  lijt^   VL  'Jüii» 
*\  Ebendaselb«!  34i 

*)  Studi  e  ricerche  iatituito  tit  l  I.iVioratono  di  chim.  agr.  della  niüversit^ 
di  Pisa  1882.  IV.  73  und  Kiviata  di  viticoltura  ed  enologia  iUüiana  ISSi, 
Yh  658. 
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der  Wein- 
liohle,  aus» 
gedrückt  In 
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sobwofol- 
säure. 

„      „  iiiitO;05*/«8c1iwar«Jaftiire 

n      ,  M    n  0,15*/«  » 

0,075 

o.om 

0,015 

0,135 
0,150 
0,165 

o 
0 

9 

10 

11 

o,DU 
6,00 
3,00 
0,40 

Bd  Ziufttsen  jon  mehr  a3fl  0,15%  Sehwefeklare  reagirto  der 
WeinkoUe  -  Auszug  neainL 

Die  Wirkungsweise  verschiedpn  grosser  Sclnvpffl'^jHiiro- 
aeigaben  zn  einem  Weine ,  deasen  Schwefelsäure  alsdann  nach 
berächiedeaeu  MeÜioden  ermittelt  wurde,  iUustrirt  die  Tabelle. 
VQf  8.  160. 

Der  verwendete  Wein  enthielt: 


in  100  CG: 

Alkohol .   .   .  10,30 

Gesammtsäure  ')  8,00 
Flüchtige  Säure»)  2,60 
Extractstoffe  .  2,05 
Reinasche  .    .  0,28 


in  100  Theilen  Asche: 
SehwefelsSiue  (SOJ  .   .  6,86 
•   *    •  .  •   •  2,96 

6,43 

Kafl    .......  3ö,16 


Kalk 


Nach  einer  Vprordnung des italienisdien  Ackerbau-Ministeriiiras 
vom  12.  Februar  1881  ist  zu  Most  und  Wein  höchstens  eine  Beirrahe  für  oyps- 
von  200  Gr.  kryBtallisirtem.  oder  150  Gr.  entwässertem  Gyps  zu-o^JiJeSi. 
llflsig.O  Weine^  dfbrfen  raciht  mehr  als  2  7oo  Sulfate  enfbalten. 
(Et  80<). 

Unter  200  YOi»  Vagiiier  de  la  Source')  untersuchten 
Weinen  des  laufenden  Bedarfes  von  Fans,  die  theils  Tom  Entre-  p«AW 

pöt  general,  theils  von  Bercy,  entnommen  wurden,  fanden  sich  **°^*"* 
mir  4"^/,,  ni'hf  ir''rrYpHter  Proben,  dagegen   IT'/o         einem  Öe» 
halt  an  Kaliumsulfut  ¥ou  3  —  6  Gr.  pro  Liter. 

M.  Nfticki')  spricht  sich  in  einem  an  die  Rrrner  Regierung scMdiich- 
abgegebenen  Gutachten  über  gegypste  Weine  daiiin  aus,  dass  die  g^gyp^r 
Gesundheitsachädlichkeit  solcher  Weine,  welche  mehr  als  2  Gr. 
KalinnuclUAt  im  Liter  enthalten,  bis  jetst  dnreh  zweifellose  That- 
eaehen  nicht  erwiesen  sei  Indeas  ist  es  nach  dem  Vext  sehr 


')  Ausfpedrückt  in  oc.  Normalnatronlöäung. 

')  Bii'd.-nnanii'«  Centrali'latt  fttr  Agric.-Chemie  1882.  XL  286;  nach 
Arcb.  d.  Pharmade,  Bd.  16  Heft  d,  87^;  daaelbst  nach  B^pcnrtpire  de 
Aarmade;  Tone  9,  357. 

»)  Berichte  der  deut«chen  chfim.  G<    11   l  ift   1882.   IS»  966l; 
Dentache  Yierte^ahmohrift  fUr  Öffentl.  üesondheitspfl^o. 
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9*    9*    il^    P»    ho  ^ 

Laufende  KnmiiMr. 

— 

0,05 
0,10 
0,15 
0,20 
0,25 
0,30 

O    Schwefels&orf  zufaU  m 
•           IW  00.  Wem. 

I-*    j-i    »i-    ^  ^ 

Iii.     CD     kO     «-*     O  ® 

QeBammtsäare,  gemeieea 

§    in  cc  Nnrnialnatronlauffe 
tur  100  cc  Wein. 

0,900 
0,075 
0,030 
0,015 

0 

0 

0 

Q     Wemitein  in  lOf^cc 
^  Wein. 

CO      05  00 

O     ©     O     O     p     O  Ol 

o     ©     ©  © 

Alkaütät  der  Kohle  in 
8     100  cc.  Wein,  gemenen 
mit  NormalicnwdUliu«. 

2,158 
2,103 
2,140 
2,126 
2,135 
2,116 
2,120 

?          Extract  •/,. 

0,214 
0,197 
0,222 
0,192 
0,210 
0,196 
0,196 

0,028 
0,052 
0,056 
0,059 
0,080 
0,090 
0,096 

Q    In  der  Aeche  von 
^      100  oe.  Weia. 

1  ^ 
B  K 

1 

13,39 
24,29 
26,83 
27,83 
42,73 
45,33 
47,59 

©     in  100  Theilen 
Asche. 

0,0296 
0,0590 
0,1029 
0,1400 
0,1785 
0,2155 
0,2512 

?  Diivet 

• 

Schwefelsftore  bestimmt 
in  100  cc.  Wein. 

0,0274 
0,0617 
0,0789 
0,1167 
0,1407 
0,1819 
0,2334 

O    Im  Wein  entf^bt 
■üSmmL 

0,0288 
0,0604 
0,1029 
0,1469 
0,1716 
0,1933 
0,2361 

O    Im  Wein  entfUrbt 
^      mit  ThierkoUe. 

0,0278 
0,0595 
0,1029 
0,1435 
0,1750 
0,2043 
0,2436 

Mittlerer  Sdiwefelafture- 
Ct  gehalt,  berechnet  mh  den 
r*  uifelUirten  8  Beetimmnngs- 
acten. 

0,0604 
0,0768 
0,2240 
0,3121 
0,3806 
0,4443 
0,5297 

4 

Noiitraln«  schwefelsaures 
©     Kali,  entfl^eohend  der 

menge  in  100  ee.  Wein. 

O     00             tc  j— » 

-  t  's  S  $  8 

Relative  Haltbarkeit 
dfli  Winnee. 
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woU  denkbar,  dass  em  sterit  gegjpster  Wem  bei  forlgeaetBtem 
Genuas  der  GMnndheit  schädlich  werden  kann,  indem  das  im 
Wein  enthaltene  saure  schwefelsaure  Kali  dem  Organismus,  ebenso 
wie  es  die  frpi>  Schwefelsäure  thut,  Alkali  entzieht.  Es  ist  dahep 
an  einem  Muxunum  von  2  Gr.  Kaliumsulfat  festzuhalten.  W 
aber  Natorwein  gekauft  oder  beetefit  bat,  ist  befbgt  denselbe' 
zurfickzuweisen ,  wenn  er  mehr  als  0,6  Chr.  Kalinmsulfat  im^ 
Liter  enthält.  (Für  Kaliumsulfat  ist  diese  Grenze  entschieden 
m  niedrig,  für  Schwefelsaure  jedoch  wohl  zntrf^ffend.  W.) 
Martj  (Mon.  scient.  1878,  1059)  hat  als  Maximum  hei  38 
Amilysen  von  Naturweinen  0,583  Gr.  E^SO«  gefunden.  (VergL 
aoeb  Aber  den  Sehwefelaftiuegdiali  in  Mosten  und  Weinen). 

P.  Oeries')  und  M.  Blarez*)  wenden  sieb  gegen  die  An- ^nr^-ypira 
Wendung  von  Baryumverbindungen  zum  Entgypsen  von  Weinen/" 
erstlich  wpil  mif  diese  Weise  behandelter  Wrin  einen  Theil  der 
giftigen  Bar^umsalze  noch  als  solche  enthalten  kann  und  zweitens, 
weil  bei  diesem  Verfahren  nicht  unbeträchtliche  Men^n  des 
ffleichfiiUs  gesundbeitsBcbidlielien  CUoiksliuns  im  Weine  Ter- 
bleiben. 

Wird  nach  B.  Haas')  ein  trocknes  Fasa  geschwefelt  und^g*'^*^^ 
dann  mit  Wein  vollgefüllt,  so  kann  dieser  im  Liter  0,13  Gr.  w«ia. 
SO^  enthalten.  Füllt  man  ein  geschweteltes  Fass  zur  Hälfte  mit 
Wein  und  schüttelt,  so  kann  der  Gehalt  an  schwefliger  Sftore 
pro  üter  Wem  auf  0,3 — 0,36  Gr.,  dnieb  wiederholtes  Schwefeln 
seihst  auf  0,5  Gr.  steigen.  Nach  unserer  dermaligen  Erkenntniss 
sind  gerinjre  Mpnjif^^Ti  schwefliffpr  Säure  nicht  ge«nTidheits8chadlich. 
Da  aber  em  gänzliches  Verbot  des  Schwefeins  die  Weinbereitung 
stark  schädigen  würde,  so  hält  es  Verf.  für  wünschenswerth  eine 
Grenze  der  solSssi^eit  festsustellen.  (S.  auch  S.  164).  üeber 
des  Verf.  Methode  zur  Bestimmung  des  Gehaltes  an  sehw^iger 
Säure  im  Wein  vergleiche  S.  155. 

J.  Nessler^)  "betont,  dass  wenn  man  den  höheren  Gehalt 
an  Kali  bei  den  gegjpsten  Weinen  hIh  Ursache  einer  schädlichen  mit  km 
Wirkung  derselben  annehme,  zum  Entsäuern  der  Weine  kein******** 
neutrales  weinsanres  (aU  und  fBr  Moste  kein  koUensanier  Ealk 
Terwendet  werden  dfirliB. 

D.  Denuce^)  veröffentlicht  als  Aeltester  der  medicinischenj;^^'*^*^ 
Facultät  von  Bordeaux  ein  Manifest,  in  welchem  er  protestirt  «lai«. 
gegen  die  Klagen  und  gesetzlichen  Maassregeln  in  Sachen  der 
Verwendung  der  Salicylsäure  zur  Conservirung  des  Weines.  Verf. 
weist  darauf  hin,  dass  in  der  usuelien  Dosis  Ton  10^40  Gr.  pro  { 
Hekto  die  Sslicylsinm  den  Geschmaek  des  Weiass  in  keiner  Weiss 
  i 

*)  Journal  de  Pharm,  et  de  Chim.  1882.  VL  118. 

')  Ebendaselbst  267. 

■)  Berichte  der  deutschen  ehem.  Oeeellschaft  1888.  IC  ISS. 

*}  Wcinban  18P'2     VTTI  27. 

Ebendaselbst  44  i  uacb  Revue  universeiie  de  la  Brasserie  etc.  iÖä2.  426. 
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Sndflrt,  dass  dieselbe  Dosis  die  Gahrang  hindert  und  in  Folge 

davon  Weine  geritigerer  Qualität,  besonnor^  beim  Abfüllen  und 
bei  weiten  Reisen  in  heis.seiii  Kliuui  widerj^taudsfähig  macht, 
endlich,  dass  selbst  der  fortgesetzte  Genusä  in  der  angegebenen 
Weise  salicylirter  Weine  keuieswegs  die  Qeeundheit  beeinfaiclitige. 
In  Uebereinstimmung  mit  der  «&ite  der  medicinischen  Körper- 
schaften' fasst  das  ^üuiifeet  seinen  Protest  schliesslick  in  folgendem 
Satz  zusammen: 

„Das  balicyliren  der  Weine,  woferu  es  sich  an  die  Dosen  von 
tlO-<-40  Gr.  pro  Hekto  hftlt,  ist  ein  Toxzügliches  Mittel  mt 
«Conaervirung  tuid  se  lbst  zur  Verbesserung  untergeordneter  Weine, 
.welches  keine  talir  ifir  die  öfifentliche  Gesundheit  bietet  und 
, welches  aufennehnien  reibst  nützlich  ist,  sowohl  im  Interesse 
.der  Conaumenteu,  wie  im  Int^^resse  der  Händler.* 

iiSSff^iL  ^-  Mering')  erklärt  die  unverjährbaren  Bestaudtheile 

vkMiiMa.  (Deztrine)  des  Kuteffeknckeis  nach  aemen  Veisnchen  Air  iin- 

"'^^  schädlich :  Quantitäten  Ina  ni  1  Kg.  Tranbemtncker  in  kurzer 

Zeit  von  Menschen  und  Thieren  genossen,  sowie  subcutane  Tn- 
jectionen  von  3  —  4  Gr.  Dextrin,  welches  aus  dem  vergoliren»;n 
Zucker  mit  Alkohol  exirahirt  war,  blieben  ohne  nachtheilige 
Folgen. 

cbemiMb       Von  zwei  Seiten  wurden  Veifidiren  zur  Reindarstellung  des 
Tnaben-  Traubenzuckers  an«  Invertzucker  angegeben.  F.  Soxhlet  erreicht 
»ucker.  ^jp^^e^^  Zweck  durch  Auskrystallifiren  aus  einer  Lösung  in  Methyl- 
alkohol,  A.  Behr  (New -York)  dagegen  benutzt  Wasser  als 
Lösungsmittel  nnd  ttsst  nach  Beigabe  wasserfreien  Tranbenznckers 
krystallisiren*) 

ouocjaaiu.  ^  ,  |,  3)  bespricht  C a r  p  e  n  e's  VerfahroTi  zu r  Drirstellnng 
von  Oenocyanin.  Dasselbe  ist  patentirt  mul  beruht  der  Hauptsache 
nach  darauf,  dass  die  von  Kämmen  und  Kernen  be&eiten  Hülsen 
mittelst  Alkohol  und  Weinsanre  ausgelaugt  werden.  Nadi  ent- 
sprechender Concentration  vermag  dies  Extiract  die  50fache  Menge 
Weiss  wein  in  einen  lichten  Roth  wein  zu  verwandeln.  Der  ge- 
färbte Wein  schmeckt  vollkommen  rein.  Wp<^en  des  geringen 
Qerbstoffgehaltes  solchen  Weines  bleibt  ihm  im  Wesentlichen 
der  Charakter  des  Weissweines.  Ein  in  8.  Miehele  nntenraehtes 
Muster  Ton  Oenocyanin  zeigte  26  Colorimetergrade  (gi^n  Fuchsin- 
lösung mit  0,1  Gr.  im  Liter  Waaser)  und  bei  einem  spec.  Gewicht 
von  1,044  einen  Extractgehalt  von  10/2  7o-  sowie  n"/^  Gesammt- 
säure.  Alkohol  war  nicht  nachweisbar,  wohl  aber  geringe  Mengen 
Zndker.  In  8.  Miehele  dargestelltes  Oenocyanin  ei|^ab  beim  Auf- 
ftrben  zufriedenstellende  RMultate;  es  seigte  eine  fw-benintensität 
▼OB  80*  und  mehr  als  doppdt  so  hohen  Qerbstoffgehalt  als  das 


*)  Berichte  der  deutech^n  rhi'tn.  Gcsellachaft  1882.  IS»  955;  Baeh 
Btatflchc  Vierteljahrsschrift  für  öffontl.  Gosundheitspflej^'c. 

Weinlaube  1882.   XIV.    152:  nach  ChemikerEeitung« 
VSreler  laadwkthMdstfUiehe  BUtter  188S.  I 
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oben  erwShnte  Ton  Carpen^  Mit  Oenocjamm  geftrbie  Weine 
?erlieren  nacli  des  Verf.  Beoloachtongen  luich  Utaigerem  Lafem 
etwas  an  Farbe. 

B.  Catone')  erwähnt  ein  von  Nicoliui  in  Ghemme  (No- 
vara)  dargestelltes  Oenocjanin  und  rühmt  demselben  nach,  daas 
es  1 : 100  ausfärbe.  Die  Methode  der  Darstellung  ist  nicht  an* 
gegeben. 

Nach  C.  Amthor's'*)  Untersuchungen  besteht  dies  unter ^ 
nebenstehenrlpni  Namen  ans  Frankreich  eingeführte  rothe  Wein- 
Färbemittfii,  welchem  die  Reclame  eine  Reihe  vortrefflicher  Eigen- 
•  Schäften  angedichtet,   lediglich  aus  eingedicktem  vergohrenem 
HeidelbeerBaft  mit  4%  Alkohol. 

Das  sog.  Giere *8elie  Pulver  zum  Färben  von  Wein  besteht ««Jj^JJ^ 
nach  König*)  aus  einer  rothbraun  aussehenden  Mischung  von 
Indigocarruin  und  zwei  rothen  Naphtalinfarben.  Die  Farbe  fixirt 
«  sich  in  saurer  Lösung  leicht  auf  weisse  Wolle.  Mit  Ammoniak 
befenchtet,  Badert  sich  derartig  gefärbte  Wolle  wenig,  während 
auf  Wolle  fizirter  Weinfarbekoff  auf  Zusatz  TOn  Ammoniak  be- 
kanntlich grün  wird.  In  ammoniakalischer  Lösung  geht  die  in 
Rede  stehende  Farbe  nicht  auf  die  Wollfaser  über  —  Unterschied 
von  Fuchsin.  Wird  mit  Fuchain  gefärbte  Wolle  mit  Ammoniak 
geikocfat,  so  entflrbt  sieb  die  WoDe,  nnd  die  Fltlssigkeit  bleibt 
ungefärbt,  während  mit  Giere* scher  Farbe  gefärbte  Wolle  bei 
derselben  Behandlung  die  Ftabe  verliert,  jedocb  nnier  Färbung 
der  Flüssigkeit 

GuichardJ)  beschreibt  das  Surrogat  als  rothe  Flüssigkeit,  'JJSS 
leicht  lOsfich  in  Wasser,  nnlOslicb  in  Aether,  wenig  in  AmylaUu>ho1. 


(Nachweis 'S.  S.  148). 

Nach   V.  de  Vera  y  Lopez*)  gelangt  nach  Spanien  ini'ggM*«*»^ 
grossen  Mengen  ein  Weinfärbemittel  der  Pariser  Firma  Levin-' 
siein,  welches  folgendermaassen  leicht  zu  erkennen  ist: 

Wild  ffefftrbter  Wein  mit  Aetikor  gesehütlelt,  so  bleibt  der 
letztere  farblos ,  vrird  er  dann  mit  Ammoniak  bebandelt,  so  er« 
hält  er  eine  nach  und  nach  immer  intensiver  werdende  gelbe 
Farbe.  Sodalösung  verändert  den  Farbstoff  nicht ;  mit  Alaun 
nnd  äodalösung  behandelt  fällt  ein  licht  rothvioletter  Lack  nieder 
unter  BdÜinng  der  FlQssi^eit 


•)  Giomale  vinicolo  italiano  1882.   VTII.  179. 
*)  Repertorium  der  analytischen  Chr-raie  1882.   2.  379. 
4  Nach:  D.  F.  Havizza'in  Gioruaie  vinicolo  italiano  1882.    VUL  168. 
Bcpertorium  der  analvtücliea  Chemie  1883.  IL  87S;  ttscb  XJmon 
pharmacentiqiie  1881.   S.  208. 

*)  Los  vinoa  y  loa  aceites  1S82.  1. 
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^JJf       »Gros  noir  du  mer* ')  nennt  sich  ein  neues  kräftiges  Roth- 
'  firbemittel,  dis  in  FnukraiGli  hestaia  meliiereii  ChroMhlndleni 
▼eiliiiigniflBToll  geworden  ist  NShere  Angaben  darttber  fehlen. 

Das  von  J.  Pint^)  entdeckte  Verfiihren  der  Entfuchsinirung 
'von  Weinen  (a.  d.  .Tfihreabericlit  1880.  III.  121)  kommt  ledi^licn 
auf  (iiV  Anwendung  von  mit  Salzsäure  ausgezogener  Holz- 
kohle hinaus.  Buchen-,  Linden-,  Ahorn-  und  Bschenkohle  kann 
benutzt  weiden  und  zwar  nach  des  Erfinden  Vorschrift  in  Mengen 
von  100  Gr.  pro  Liter.  (Dabei  wird  der  Wein  wohl  anaaar 
Fuchi^in  auch  seinen  sonstigen  Farbetoif  und  anderes  mehr  Ter- 
lieren.  W.) 

^w™s«^!i^«"  Alexander  Müller^)  giebt  folgende  Methode  zur  Beurtheilung 
>-ttMiöis.  eines  Branntweines  auf  seinen  Gehalt  an  Fuselöl  unter  der  Vor- 
ansseliung,  daas  ansser  Aethyl-  und  Amylalkohol  keine  weiteren 
flfidit^en  Bestandtheile  vorhanden  sind.  999  Volumina  46Vo~ 
Alkohols  werden  bei  15°  C.  mit  einem  Volum  reinem  Amylalkohol 
versetzt.  5  CC.  dieser  Mischung  mit  dem  pichen  Volum 
Schwefelsäure  vermischt  dienen  als  Probet! imigkeit.  Der  zu 
prüfende  Branntwein  wird  soweit  verdünnt,  dass  er  46  Volum» 

Erocente  Alkohol  entiiBlt  und  alsdann  5  GC.  desselben  in  einem 
[ölbchen,  zuletzt  unter  Beihülfe  eines  Luftstromes  vollständig 
abdestillirt,  mit  5  CC.  Sr>iwefebäure,  wie  oben  angegeben,  ver- 
setzt und  diese  Probe  sowie  die  Probeflüssigkeit  15  Minuten  im 
Wasserbade  erhitzt.  Aus  dem  Grade  der  Färbung  lässt  sich  nun 
ersehen,  ob  der  imtersnchte  Alkohol  mehr  oder  weniger  rein  ist, 
als  die  Ncntmal-Plrobeflüäsigkeit.  Branntwein,  welcher  mehr  als 
OJ  Volumproeent  Amylalkohol  enthalt,  erscheint  dem  VerL  un- 
zulässig. 

Eine  Methode,  um  mit  Sicherheit  den  Gehalt  eines  Brannt- 
"weines  an  Fuselöl  quantitativ  zu  bestimmen,  giebt  L.  Mar- 

Suardt*)  an.  Sie  beruht  im  Wesentlichen  auf  der  Extraction 
es  Amylalkohols  mit  Chloroform,  Oiydation  desselben  mit  Chrom* 

säure  und  Darstellung  des  valeriansauren  Baryts,  dessen  Baryum- 
oxyd  bestimmt  und  verdoppelt  in  dieser  Züfer  den  Gehalt  an 

Amylalkohol  direct  ergiebt. 

K.  Foerster^)  wies  nach,  dass  die  von  A.  Jorissow  (s.  d. 
Jahresbericht  1881.  IV.  142)  angegebene  Reaction  auf  FnselSl 
(Bo&fiibnng  mit  Anilin  und  Salssäure)  weder  Amylalkohol,  noch 
einen  homologen  Alkobol  anzeige,  sondern  von  emera  Aldefivr^o. 
dem  Furfurol,  herrühre,  weiches  als  Verunreinigung  im  Fuselöl 
enthalten  ist. 


')  Weinbau  1882.   Vlll.  109. 
»)  Weinlaube  1882.   XIV.  105. 

*)  Bepertoriom  der  aaalytischea  Chemie  Ifi^.  IL  76;  nach  Chem. 
Industrie  1882.-  16. 

*)  Berichte  der  deotscheii  ehem.  OessUaehaft  1882.  1870  and  1661. 
')  SbendaMlbit  m 
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Brockhaas')  studirte  die  Giftif;rkeit  der  Verunreinigungen ^^J'^^'l^^^'J 
de«  Kartoffelsprits  für  den  menschlichen  Organismus.    Die  Ver-rcinigungon 
radie  bezogen  sich  auf  die  6  Hanptbestandtheile  Aldehyd,  Paial- toniapriu. 
delijd,  Acetal,  Propjl-,  Isobutyl-  und  Amylalkohol,  deren  Wir- 
kungen Verf.  an  sich  selbst  erprobte.  Die  Stoffe  wurden  entweder 
Morgens  nüchtern  mit  Wasser  oder  Nachmittags  beziehungsweise 
Abend»  mit  Wein  oder  ^utem  altem  Go^nac  eingenommen. 

Aldehyd  wiidbi»  heftig  reizend  auf  die  Schleimhaut  der  ersten 
Wege,  in  zweiter  Linie  auf  das  NexTensystem.  Die  Erscheinungen 

f»hen   rasch  Torfiber.    Die  Wirkungen  des  PSraldehyds  und 
cetals  sind  ähnlicher  Art,  aber  nicht  so  vorübergehend.  Nach- 
wirkungen Hessen  sich  noch  am  nächsten  Tage  verspüren. 

Für  die  genannten  Alkohole  ergaben  sich  die  Erscheinungen 
des  Brennens  im  Mnnde,  Hifa»  im  Kopfe,  Stimkopfiehmen«  llr- 
stickunffsgefühl,  Uebelkeit,  Berauschtsein  in  mit  oer  Formel  des 
Alkohols  aiifsiteigendem  GraHe.  Amvlalkoliol  erwies  sich  als 
sehr  heftig  wirkendes  (tiTl  Jedenfalls  ül)en  rüe  g-enannten  Ver- 
unreinigungen auf  den  meiiächiichen  Organiämus  uuveigleichlich 
heftigere  Wirkungen  aus,  als  der  AethylalkohoL 


V.  Rückstände  von  der  Weinbereitong  und  ihre 

Verwerthung. 

Nach  E.  Pott*)  können  frische,  alkoholfreie  Weintrester  "iJfJSjSjf^ 
geringen  Mengen  nn  Milchvieh  Terflltlert  weiden.  Empi^ilm-  mhm. 
Werth  ut  es,  die  Kämme  von  den  Trebem  zu  scheiden,  da  deren 
Tannin  stark  verstopfend  wirkt  Von  den  karamfreien  Trestem 
kann  man  dem  Milchvieh  2,5  Kg.  pro  Kopf  und  Tag  geben. 
Stark  essigsäiirehaltige  oder  schimmelige  lieber  mibsen  vor  der 
Verbitterung  ausgesüsst  werden.  Die  abgeschiedenen  Kimme 
sollen,  in  geringer  Menge  gegeben,  fttr  Kalber  ein  diätetisch  wirk* 
Sttmes  Futtermittel  sein.  Auch  an  Schweine  kann  dies  Material, 
seines  Säuregehaltes  wegen  aber  nur  an  Läufer-  oder  Mastschweine 
und  nur  iu  geringen  Mengen  höchstens  0,5  Kg.  pro  Kopf)  ver- 
abreicht werden.  Man  &mpn  in  letzterem  Falle  die  Treber 
vortheilhaft  zusammen  mit  anderen  Futtermitteln.  Den  Nährstoff- 
gehalt der  Trorter  stellte  Verf.  in  der  foJ^nden  Tabelle  zn* 
sammen : 


')  Centralblatt  f.  Offentl.  OeHundbeit^flefre  1882.    146.   Chem.  Central- 
Uatt  1882.  669;  nach  Eop«rtoriam  der  analytischen  Chemie  1888.  U.  868. 
*)  Osttomich.  laadw.  WodMablatt  1882.  a  886. 
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Eft  enthielten  1(XJ  Tiieile: 

Weintrester 
im  Mittel. 


Hülsen  uod  Kerne 
Kämmo.        im  Mittel. 


*/«  "/o  Vi 

Trockensubstauz    50—53,6  ül,Ö  51—61  66,0 

Wasser   ...      ^  48,2           —  44,0 

Asche  ....      —  3,0            —  13 

Piotelll    .    .    .  7,3—10,4  8,9  6,7—9,1  7,9 

Fett    ....  3,0—  8,1  5,6  8,2—9,9  9,0 
SUckstolTfreie 

Exfaractstoffe      —  32,1          —  233 

Hoh&Bor             —  ~           —  10,9 

Hienius  berechnet  sieb  der  Ctelialt  an  Terdanliehen  Wütt» 
«tofiSni  im  Mittel  ine  folgt: 

Wf^intrester.  Tnabeokeme. 

V. 

Verdauliches  ßiweiss   .   .     5,3  4,7 

Verdauliche  Kohlehydrate    22,5  22,1 

Verdauliches  Fett    ...     2,8  4,5 

NährstoflPverhältniss .   .   .1:5,5  1:7,1 

Theoretischer  GeMworth 

(nach  WolflT)  pro  100  Kg.J/  5,04  5,44 

Selbstredend  hängt  übrigens  der  Nährstoffgehalt  auch  von 
der  Tranb^nsorte  und  dem  Reifegrade  der  irpkolterten  Trauben  ab. 

F.  Raviz/.rt  ')  hat WeiTitrpsfor.  >\ir  im  Mittel  4,89% Trocken- 
substanz euthielten,  vor  und  nuch  ihrer  Ausnützung  auf  Alkohol 
nntemicht  und  gefünden: 

Vor  der  Nnch  der 

Destillation.  Destillation. 

Stickstoflf  2,85  2,71% 

Phosphorröore   .   .    .   0,49  7«  0,51 7„ 

Welchen  Antheil  die  Rebkerne  an  dem  Nälirstoffgehalt  der 
Trerter  haben,  zeigt  niehstohende  Untenmehung : 

Trester  dettflliii        Trester  deatillirt 
mit  den  Kernen.  ohne  Kerne. 

Stickstoff"/,  ....    2,91  (3,01)  2,11  (2,17) 

Phospliüi^aure  7t,  .    .    0,47  (0,50)  0,29  (0,32) 

In  der  Trockensubstanz  (100"  C.)  der  Kerne  iknd  Verf. 

nachstehende  Fettgehalte 

Im  Maiimam:        Im  Mimmam: 
Bei  nicht  gebrannten  Trestem  21,40  >  18,12) 
,    gphrannten  Trestem     .    .  20,G4  7,  I7,30}7o 
,   Trestem,  ein  Jahr  alt  .    .   ö,10'  7,05 1 

■)  Uiomale  viaicolo  italiano  im.   VlU.  595. 
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Derselbe  Verf.*)  hat  mch  gclejsjentlich  seiner  Studien  über  "^ffSST 
die  Verwerthung  der  Weiiina  katände  die  Trester  -  Asche  unter- 
sucht und  zwar  sowohl  da«  Verasckungaproduct  im  Tiag^l  als 
auch  Aflcben  von  der  Venrendung  der  getrockneten  Tteiter 
ala  Brennmaterial  herrührend. 

In  100  Tbeilen  Asche: 

Im  Ti^el  Asche  aas 

eingoüachert.  einem  Ofea. 

Kiesels&uie   13,893  20,729 

Schwefelsänfeanhydrid    .    .     7,959  7,063 

PliusphorsHiireanhydrid  .   .  13,752  10,632 

EiseTiuxvd                               1,554  .  5,156 

Kuüferoxyd  Spur  0,948 

Caicinmozyd   28,562  27,082 

Maffnesiumoxyd  7,601  7^11 

Kafi                                    2,843  16,212 

Natron                                  0,714  0,755 

Das  Kali  und  die  Kieselsäure  veri^lat^en  zum  Theile  bei  den 

hohen  Temperatureu  und  macheu  die  glasigen  Theile  der  Asche 

zuweilen  Über  50 7o 

Die  chemische  Analyse  ergab: 


Seh  wefelsäureatili  y  r  i  d 
Phosph  o  rsaureanbydrid 


Chi 


or 


Asche  (fein). 

Yerglaiite  Aache. 

16,616 

27,861 

6,791 

6,314 

12,019 

9,924 

4,254 

5,097 

0,985 

0,311 

25,943 

24,521 

7,889 

7,451 

20,601 

14,243 

3,911 

4,032 

0,791 

0,790 

Auf  .Neueruui't'n  in  der  Weinbereituug  uud  in  der  Ver-  ^J'- 
Wendung  der  beim  Keltern  gewonnenen  Traubenrückstäude''  er-  der 
hielt  F.  A.  Reihlen»)  in  Stottgart  dw  D.  R.-P.  El  6  No.  17943  ''^^ 
Tom  4.  October  1881.  II.  ZaaatE  zu  No.  10945.    Die  Tfanbeuhaut 
bildet  nach  dem  Patentempfönger  einen  tlberaiis  fruchtbaren  Boden 
für  den  gewöhn^'rhen  GährjiiJz.  Durch  Erwärmung  der  Traubenhäute 
auf  60  — 100  *  werden  alle  fremden  Pilze  getödtet  Die  Gährkraft 
solcher  Hftnie  wird  Tortheilhaft  zur  HersteUun^  von  kohlensanrem 
Wasser  aoe  Znckerwasser,  von  sog.  Ghampagnerhier  ans  fertig:em  Bier 
mit  Zuckerwasaer,  Ton  Bier  aus  Bierwürze  (zusammen  mit  Bier- 
hefe) ]>cnutzt.  Die  nromatischen  und  färbenden  Bestandtheile  der 
Traubeuhäute  werden  wenig  von  Waaser,  mehr  von  Zucker,  und  von 


Oioniate  vuüoqIo  italiaM  1882.  YUL  681. 
•)  AuatOge  ans  den  PatentaohriAen  1882.  401. 
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Wein,  um  so  besser,  je  mehr  Säure  derselbe  enthält,  extrahirt. 
Die  mit  gewöhnlichem  Weinmost  Yergohrenen  Häute  behalten 
diA  Fftib*  und  »romatiBcheii  Stoffe.  Sie  erfiüuren  liieidareh  eine 
Beinignng  und  weiden  danach  ein&ck  mit  kiltem  Waaeer  ab* 

gewaschen.  Weinmost,  der  durch  Concentration  an  Saure  und 
Zucker  angereichert  worden  ist,  eignet  sich  Yorzüglich  zur  Ex- 
traction  der  Färb-  und  Riechstoffe  und  kann  dann  zur  Weiu- 
Teredeluug  dienen. 

^teibatoff.       Znr  Gewinnung  des  Roflurdn-Faibeioffefl  wu  ansgepretslen 

Trestem  oder  dem  Satz  der  Roth  weinmaische  giebt  Cencelli') 
folgendes  Verfahren  an.  In  einen  2  Hektoliter  fassenden  Bottich 
kommen  80  Liter  Wasser,  20  Liter  93procentigen  Alkohols  und 
500  Gr.  Weinsäure.  Dann  wird  von  den  Trestern  soviel  zu- 
gegeben, dass  sich  die  Hasse  leiclit  röhren  iJtost  und  mehrere 
Taoe  so  belassen,  bis  die  Farbenintensitat  der  Flüssigkeit  nicht 
meihr  zunimmt,  dann  wird  abgezogen,  die  Flüssigkeit  auf  neue 
Trester  gebracht,  und  so  fort,  bis  dieselbe  mit  Farbstoff  ge- 
sattigt ist.    Das  Kndprodoct  soll  zum  Weinauffarben  dienen. 

JjJJJJjL  E.  Mach')  bespricht  in  einem  längeren  Artikel  die  Wein- 
■agiMiiMBsteingewinnung  ans  Trestem  und  Hefe. 

Weintrester  enthalten  gewilhnltch  8^5 7o  Weinstein,  doch 

sind  die  Oehalte  je  nach  Umstanden  sehr  wediselnd*   Wird  der 

Wein  so  lange  auf  den  Trestern  belassen ,  bis  er  klar  ge- 
worden, dann  sind  die  Weinstein^ehalte  in  den  Trestern  frrösser, 
als  wenn  der  Wein  nur  kurze  Zeit  auf  denselben  vergährt,  weil 
sidi  der  "Weinstein  ToUstBndi^^  in  den  Tresfeeni  aussdieidet. 
Wird  mit  Rothweintrestern  petiotisirt,  dann  vermindert  sich  der 
Weinsteingehalt  derselben  sehr  wesentlich,  SO  daSB  sich 
die  Außbrinfrimg  gar  nicht  mehr  lohnt. 

Wird  jedoch  auf  liothweintrester ,  was  ja  oft  geschieht, 
weisser  Most  aufgeschüttet,  so  vermehrt  sich  mit  der  Hefe  auch 
der  Weinateingehalt  der  Trester.  Wenn  von  Weissweinmaische 
der  Most  süss  abgepresst  wurde ,  dann  enthalten  die  re&tirenden 
Trester  nur  sehr  wenig  Weinstein,  bei  Riesling  in  S.  Itichele 
bloB  1,6%. 

Will  man  Weinstein  aus  den  Trestem  nach  erl'ol^jtem 
Abdestilliren  des  Alkoholes  in  der  einfachsten  Weise  durch 
AnskrjrstaUisiren  ans  den  Brennw&ssem  gewinnen,  so  ist  sn» 
nftchst  darauf  zu  sdien,  dass  mit  möglidist  wenig  Blflssigkeit 

gebrannt  wird,  damit  die  Brennwässer  eine  möglich.st  concentrirte 
Weinsteinlösung  repräsentiren ,  dauu  ist  zu  beachten,  dass  die 
Wasser  möglichst  klar  zum  Abkühlen  beziehungsweise  zur 
Kristallisation  des  Weinsteines  angestellt  werden. 


*)  Weinlaube  1882.   XI Y.   .[^9;  nach  Momt.  vinic 
■)  Tiroler  landw.  Blfttter  1882.  I.   19  and  L*Agviool«ora  Gjerasle  del 
Consonio  sgvario  IVentino  188iS.  XL  IIS. 
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Nach  S.  Micheler  Versuchen  enthielten  die  auf  der  Ober- 
fläche der  Brennwässer  ab'^'pschiedpnen  Krusteji  89  —  80  Vo  Wein- 
stein, die  an  den  Bottichwänden  iierauskrystaiiisirenden  78  —  80, 
das  trockene  Depöt  am  Boden  des  Bottichs  51  —  54  7»  und  das 
TOD  den  Kernen  abgesiebte  Material  70%. 

Bei  der  Yerarbeitiniff  iler  Hefe  anf  weineanren  Kalk  lat  sn 
beachten  l^daaa  ein  demWeiiisteingehalte  derselben  entspieelieiides, 

also  7iir  Zersetzung  gerade  ausreicliendes  Salzsäurequantmn  zur 
Verwendung  kommt,  2)  das.s  die  zersetzte  Flüssigkeit  vom  Hefen- 
dejpöt  möglichst  klar  abgezogen  wird  uud  nuu  mit  möglichst 
reinem  Kalk  anagef&llt  werde,  am  Beeten  mit  wiederholt  ge- 
adüimmter  Kalkmilch.  Die  Neutralisation,  mit  Kalk  soU  nnr 
bis  nahe  zur  vnllstänHigen  Absättifjunf]^  vorp'fMioninv'n  werden, 
weil  sonst  der  »^[t  biMt'te  weinsaure  Kalk  sich  nicht  genügend  ab- 
setzt. Das  irocloien  des  weiusaureu  Kalke»  ist  mit  Sorgfalt 
aossoftthien,  da  ein  mangelhaft  entwässertes  Prodact  leiidit 
schimmdt.  Unter  obigen  Vorsichtsmassregeln  ist  es  indees  nicht 
schwierig,  einen  Weinsäuren  Kalk  Ton  70 — 90 Vo  C^ehalt  m  be- 
kommen. 

J.  Macagno'^  hat  die  Warrington'sche  Methode  der 
Wcinsteinbestimmun^  in  der  Hefe  modificirt,  weil  in  Fällen,  wo 
kalkhaltige  Verunreinigungen  sich  in  derselben  befinden  (wenn 
B.  B.  der  Moek  gegypst  wurde)  die  Methode  sich  als  ungenau 
erwies.  Macagno  löst  eine  gewogene  Menge  Hefe  in  Salzsäure 
auf  und  bestimmt  in  einem  Tneil  der  Lösnnc;-  titrimetrisrh  den 
Kalk.  Er  setzt  Oxalsäure  im  Ueberschuss  hinzu,  ueutraiisirt  mit 
Ammoniak,  iiltrirt  den  gebildeten  Oxalsäuren  Kalk  ab  und  be- 
stimmt den  UeberschoBB  an  Oxalsftnre^  in  dem  mit  Terdflnuter 
Schwefelsäure  angesäuerten  Filtrate  mittebt  übermuigansamrem 
Eali.  Die  so  gefundene  zur  Kfdkfälluni?  nötliige  Oxfilsanre  wird 
zu  einem  abfiremessenen  Theii  des  saizsuuren  Hefeauszuges  zugesetzt 
und  dami  mit  Kalilauge  ueutraiisirt.  Der  ganze  Kalk  fallt  als 
Oxalat  herans  und  die  gauze  WeinsBoze,  jene  dee  Wonsteinfl  und 
jene  des  weinsauren  KaJkes  geht  als  nentralfls  Kalisab  in  LSsnng.  • 
Die  filtrirte  Lösung  wird  dann  mit  Citronensäure  versetzt  (War- 
rington) ,  um  aus  dem  neutralen  weinsauren  Kali  Weinstein  zu 
bilden  und  dieser  dann  filtrirt,  mit  Chlorkaliumlösuo^  gewaschen, 
in  Wasser  gelöst  nnd  mit  Normal«'Katronl0eang  titnrt. 

J.  Bersch^)  räth,  zur  Darstellung  von  hochfeinem  Wein- 
anDitaa  ans  geringen  Weinen  folgendes  Ver&hren  asonwenden.  ^^^^ 
Nadi  der  Destillation  des  Weines  im  Kolonnen- Apparate  wird  wem- 

der  gewonnene  luichgradige  Rohspiritus  bis  zu  einem  Alkohol- 
gehalt  von  50  Volumprocent  verdünnt,  wobei  die  im  Spiritos 


*)  Giomalc  vinicolo  italiano  1882.   VIII.  5. 

*)  Biedermaim'ä  Centralblatt  fOr  Agric-Ühemie  1882.  XI.  716:  nach 
Wisaer  iMidw.  Zeitung  1882.  ZXZIL  iM». . 
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gelösten  Fuselöle  in  Form  kleiner  Tröpfchen  ausgeschieden  werden. 
Alsdann  rectificirt  man  die  Plfissigkeit  auf  hochfrrRf?irfen  SpiritoB 
und  verdünnt,  von  Neuem  auf  55  —  üO  Voluinproceut.  Durch 
mehrere  Jahre  langes  Lagern  in  kühlen  Kellern  und  wohl- 
verspundeten  Fäaaein  «rlangt  der  so  etzielle  Weinapiritus  ein 
feines  Bonquet» 

«^«"^  Nach  E.  Mach')  ist  die  Ansicht,  dasa  der  OenanthECher 
ein  Werth  voller  Beatandtheil  des  Cognacs  sei,  irrig:  besagte 
Aetherart  felilt  vielmehr  im  guten  Cognac  ganz,  weshalb  derselbe 
sich  beim  Vermischen  mit  Wasser  nicht  tr&bt;  dagegen  ist  sie 
im  Tresterbranntwein  in  grosser  Menge  rorhanden,  demselben 
den  scharfen  Geschmack  und  Geruch  verleihend  und  die  Eigen- 
schaft, bei  Wasserzusatz  trüb  zu  werden.  Dieser  Geruch  ist  so 
intensiv  und  schwer  zu  vertreiben,  dassselbst  Destillirapp!irate, 
in  weichen  Trester  gebrannt  wurden,  denselben  trotz  sorgfältigster 
Reinigung  auf  später  darin  abgebrannten  Weinsprit  übertragen. 

Bei  der  Erzeugung  des  eciitea  Coguüc  s  werden  die  Trauben 
stets  süss  gepresst,  der  Most  ohne  Hülsen  der  Gährung  überlassen; 
erst  der  luare  Wein  wird  gebrannt.  Den  Cognac  uefert  in  der 
Charente  und  im  Gers  ausschliesslich  die  weisse  Traubenaorte 
Folie  blanche;  je  alkoholarmer  ihr  Wein,  desto  feiner  der  Cognac 

Sehr  wesentiich  ist  die  Auswahl  des  Fassholzes;  fClr  feine 
Cognac«  wird  ntur  das  weisse  französische  Eichenholz  und  das 
sog.  Danziger  Holz  verwandt.  Dieses  ertheilt  dem  Cognac  die 
scliöne  goldgelbe  Farbe.  Die  allerfeiusten  Cognacs  weisen  aber 
in  Glaasgefilasen  anfbewahrt  nnd  sind  weiss.  Die  jetzt  im  Handel 
vorkommenden  Cognacs  sind  fiast  ohne  Ausnahme  mit  Caiamel 
gefärbt.  Verf.  untersuchte  eine  grössere  Zahl  von  Cognacproben 
(200  —  600  Frs.  pro  Hektoliter),  welche  5—17''/,  mehr  oder 
weniger  cwamelisirten  Zucker  (theib  Invert-,  theilü  Üuhrzucker) 
enlhiellen.  Der  Geaammtextraot  der  Oognaes  belief  sich  anf  0,76 
Ina  2,6Voi  ^  feineren  Proben  nicht  über  1,5%.  davon  waren 
3,6  — 8,G7o  Gerbsäure.  Der  Alkoholgehalt  schwankte  TOB  47,7 
bis  ö5,9  Voiumprocent,  die  Dichte  von  0,9268  —0,9417. 

oognae-  Ein  von  J.  Stollär*)  construirter  und  demselben  patentirter 
•ppint.'  Cognacdestillirapparat  hat  sich  bei  der  durch  dag  ungarische 
Ackerbau  -  Ministerium  veranlassten  Prüfung  glänzend  bewährt. 
Der  Apparat  liefert  ein  zeineB,  mild  nnd  aOssiicheB,  iiiaelfireies 
Prodn«^  arbeitet  ruhig  und  geräuschlos,  nimmt  nur  eiDNi  kleinen 
Raum  ein  und  liefert  pro  Stunde  10 — 11  Ltr  (lognac  von  60% 
Alkoholgehalt:  er  beansprucht  '/uni  Ahdestillin-n  <  inen  H^^ktoliters 
Wein  8 — 9  Kg.  Üichenholz.  i>abei  ist  die  AuanuUuug  des 
Rohmaterials  eine  denkbar  YoUkommene. 


Weinlaube  1882.  XIV.  342;  nach  Tiroler  laudw.  Blätter  No.  5. 
Wiener  Isadw.  Zsitaiig  1881.  Mu  787. 
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Traber  BnmnM»  UM  Jidf-Mdit.  klftren  dnmsh  Filtnren 
über  Kohle.  Will  man  jedoch  diVs  umgehen ,  so  empfiehlt  K.Bruntwaiii. 
Portale')  560  Gr.  krystalHairte  nchwefelsanre  Thonerde  in  einem  1^  '  ' 
Liter  Wasser  m  löeea  uud  terner  350  Gr.  kohleoisaureB  Ivali  m 
emmn  i^eiiAem  WaaserauMitinn.  Zorn  Hektoliter  Ihluintwem  setst 
man  sunächat  100  cc  der  ersten  und  nach  ^uier  Miechung  auch 
100  cc.  der  zweiten  Lösung.  Durch  die  WechselwirlaiTig  beider 
Stoffe  entsteht  Thonerde,  die  beim  Absetzen  alle  ünreinigkeiten 
mit  sich  reis^;  der  Branntwein  wird  in  kurzer  Zeit  klar.  Auch 
lK^(lAqiUiHre  Ittnen  sich  sp  leicht  l^en.  Wird  genau  «wie  an- 
gegeh^  ffearbeitet,  so  erhält  der  Branntwein  keinen  fremden  Bei- 
geschmack und  der  Aschengehalt  wird  nur  um  0,045  7,i  erhöht.  Zum 
Klären  saurer  Flüssigkeiten  ist  das  Mittel  nicht  zu  gebrauchen. 

Das  Michaelis 'sehe  Verfahren  der  Essigbereitung  wird  ^^jj^* 
neh  0.  Ott»vi*)  ftJgnwilfinfMniwen  ff/skukthMi  In  einem  cylin-  Mldaar. 
drischen  Essigstander,  der  in  der  Mitte,  rings  herum,  Oeffnungen 
trägt,  um  dadurch  die  nöthige  Luftcirculation  zu  bewerkstelligen, 
wird  der  ziu*  Esaigerzeugung  dienende  Wein  eingefüllt.  Die  als 
Esaigbüdner  dienenden  Buchenholzspähne  oder  gereimtsten  Trauben- 
kiomie  beAnden  mA  m  einem  dnrenlOehorlen  ^lindnsdidn  Kaetottt 
der  im  fissigständer  auf-  und  abwärts  bewegt  werden  kann.  TtU/t 
nächst  wird  der  Kasten  in  den  Wein  eingesenkt.  Die  Essig- 
bildner saugen  den  Wein  auf  und  wenn  dann  der  Kasten  durch 
ein  aussen  über  BioUen  laufisndes  Gegengewicht  oberiialb  des 
FlflssigkeitsniTeaa  gebncht  ^vizd,  träufelt  3er  Wein  lan^pam  ab, 
kommt  mit  Luft  in  BerOhrung  und  wued  in  Essig.  Dies  wiid 
wiederholt  bis  der  ganze  Wein  in  Essig  verwandelt  ist. 

Verbesserungen  und  Aenderungen  an  Eintauch  essigbildnem, 
namentlich  aach  mit  festatehendeu  Behältern  für  die  Füllmasse 
aind  Fr.  Michaelis  (Luzemberg)')  durch  D.  B.-F.  173Ö9  und 
17894  II.  und  HI.  Znaatuatent  sa  13284  gesichert 

N.  Heimsoeth^  Ehrenfeld  bei  Köln  bringt  in  den  Dreh-'JJJJJJf 
essigbildnem  eine  Trommel  an,  welche  aus  durchlocherteu  Sieb- 
böden am  Ende  und  aus  eiuem  Lattenmantel  besteht    {p.  Ü.-P. 
KL  ü  No.  15936  vom  15.  Februar  1S81). 

Auf  eMi  Yecfidhien,  Eaaig  mitteist  Chlarqaloium  au  eon- 
centriren  erhielten  Gebr.  Buck^)  in  Lt^Mpk  das  J>.  fiw-P.  KL  6 
JNo.  1794G  vom  26.  Oktober  1881. 

Chiappe*)   weist   freie  Mineralsäuren  dadurch   im  Essig  ^^^^"^»J^ 
nach,  dass  er  eine  u,I  pro  centige  Lösung  von  Methyianilinviolett  emi«. 
waelst,  imm  Fivhung  von  waMmleftiuen  in  Ultnanrinbkw, 
von  o^gMMciien  Sämen  aber  nioht  veitatefc  wif4-  n  t  t  vrwbDKi^ 


*)  Tiroler  Isadw.  Blätter  VäSL  L  44. 

*)  Qiomale  vinicolo  itaUano  1882.  YIIL  128. 

Chem.-Ztg.  1882.  VI.  513  a.  Auas,  aus  den  Patentachrifteii  1882.  29a 
*1  AottOge  aoa  den  PatentBchriften  1882.  58. 
•)  AwsiSe  ans  te  PsHsnlMlirillea  mt  8M. 
•)  GheHSnvsitng  18821  VL  844}  lunb  Oiom  Um,  Chim.  UU  81 
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TI  ¥i>n  QUimoi  BocdurtiBolL  <  * 

*Iiandbuch  des  WeiubaueH  nnd  der  K  i- 1 1  e  r  wi  rt  h  soh  aft 
von  FVeiherr  A.  von  Babo,  Director  der  K.  K.  önol.  nnd 
pomol.  Lehranstalt  zu  Klosterneiiburg  boi  Wien.  Unter  Mit- 
wirkung von  E.  Much,  Diplom.  Chem.  Director  der  landw. 
LandeH-Leluaiisbilt  und  Vemuchsfetütion  in  St.  Michele,  Sttd- 
tirol.  1.  Baad,  Weinbau,  mit  348  in  den  Text  gedruckten 
Holzschnitten  1881.  XVI  und  717  S.  gr.  8**  Mk.  2u  und 
IL  Band,  Kellerwirthschaft,  mit  206  in  den  Text  gedruckten 
Hobechiiiiteii  1883.  XVIII.  u.  879  S.  gr.  8^Mk.  20.  Berlin, 
Yvdiig  TOB  Fvd  P«are7* 

Der  KBme  von  B»l^o  coffreiii'-Bicfa  initt  scIkiii  In  v^oit« 

Generation  einer  solch  allffemeinen  Anerkennung  ioiteuB  der 
Oenologen,  das-S  die  praktiscm'  Sritp  dos  Budios  besseren  Händen 
schlechterdings  nicht  anvertraut  werden  konnte,  während  d^ 
Verf.  Mitarbeiter,  £dmund  Mftcli,  es  verataadea  hat,  diureh 
eine  ReÜie  rilnoender  PnUflintUmMk  nnf-  ^iä&dMnaiaitit*  jfkjmo^ 
logischem  OeEiete  seinen  Namen  den  entto'  tranier  WiHeaKhaft 
elwnbürtig  anzoreihen. 

In  dem  Gesammtwerk  befitzt  der  Weinbau  Treibende  deutscher 
Znnge  ein  Hand-  und  Nachschlagebuch,  wie  es  in  dieser  äach- 
keimt&ifl8  und  Vollständigkeit  seitMr  in  keiner  Sprache  geschrieben 
wurde.  Der  QMehfto  auf  ffnologieolieni  Gebiet  wte  der  Wemban* 
Praktiker,  der  Volkswirth  wie  der  Weinb&ndler  wird  in  den 
Werke  einen  allzeit  sicheren  nnd  znverläB.siigcn  Berather ,  der 
Oonsunient  vielfache  Anregung  und  Belehrung  finden.  Mit  ge- 
schickter Hand  haben  die  Verfi'.  ebensowohl  laiigathmi^  theoretisch 
hypotiielieche  Bxeoine  m  ▼ennelden  Mwuei^  «He'eie  sieh  «ndi 
fem  hielten  von  allzu  breitem  Popmadiintn.  Kurz,  pfignant 
und  dabei  doch  umfassend  ift  das  Ganze  behandelt,  in  klarer 
allgemein  verständlicher  Sprache  nnd  übersichtlicher  AnfTrdmmg. 

Für  wünschenswerth  würden  wir  erachtet  haben,  daas  die 
Yerff.  namenftUch  dten  zi^eiten  Thail  ihres  WeriBes,  reieUiiilwr  als 
£es  geschehen,  mit  Hinweisen  kaf  'die  einsehlk^ge  Literatur 
versehen  hnftert.  Bpi  voller  AnerkennTing  der  Autorität  der  Verff. 
erfordert  doch  ein  eingehende-^  Shuiinm  auch  die  Kenntnissnah me 
etwa  entgegenstehender  Anschauungen.  Diese  aber  wfirde,  und 
wir  ^lanSen  iridrt  «rnn  -Sdiaden  der  Hannu^geber  'dnrcfa  roU^ 
ständigste  Qu  II*  r  nngahe  wesent^h  gefördMl'  Der  •talnittacli'' 

geographische  Theil:  II.  S.  797  f.  bedarf  einiger  Berichtigungen, 
auch  hätten  wir  unter  den  Weinanalysen  gern  manche  ältere 
yermisst.  Die  Ausmerzun^  der  kleinen  Anstände  wird  eine 
hoffentlich,  trotz  des  relativ  liohcn  Preises,  bald  erforderliche 
neue  Aufläse  anschwer  beseitigen  k(bnien.  Die  Au$.stattung  ist 
eine  irefiidie;  die  Hoinduutfce:  «bd«  namentiich  in  fiaod  il  meiet 
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vorzüglich ,  die  wemger  sorgfältig  ausgefthrten  doch  far  das 
Ventäudoi^B  ausreichend,  selbst  da  wo  wir  in  Bai^  I  eioe  weniger 
aduematiBehe  Zeichnmig  ftür. ,  entepred^endar  gdmlton.  lAittn. 

DfBis.  J^«pli.ti^l'i!ii,in  id«ir.^He<Ukillid«  tnd  in  dejr  Land**-""^- 
W|irftli8oliaf.til  /Ifiiibetondmoelr'BillBkiMhi  auf  leme  Ver- 
ftfendvBg  sni/.Vflrtilguug  äßar  Bebbu«.' vbn..  Dr.-  medi  Brost 
FiapJbe.f!,  PmtfioQaiit  d«r  ChijniiaM.aii  d«r  Kaiwr-Wilbeliiis- 
../Univetattfti.8lMM0lnHfg.  StfeMbo^  lSSt^  YväBg  m  Carl 
S.  TMbner  gr;  8*  96  S.  Preii 

Die  kleine  Brochüre  T)ringt  die^Stndien  des  Verf.  ergänzt 
durch  die  seither  bekannten  Erfahrungen  über  das  Naphtalin  in 
dem  erwähnten  Sinne,  soweit  wir  das  /n  entscheiden  vermögen, 
in  ansfiihriichster  Vollständiffkeit  und  Objectivität  üeber  den 
^Mten'Thei}  def  Sfadie,  wel&er  Mösl  unsere  Beachtung  Teidient^ 
werden  wir  im  nächsten  Bande  dee  -  Jähresbetfchtes  speciener  be- 
ficbtol  Da»  Werhtthett  hami  IntereaNnteai  wann  erinpfohleB  w«rden* 

Weidbaru  nnd  Weinbereiftviag.  Ktunge&sBte  Anleitung,  ent-A.HMiik 
" '  ludimid  ditfiMBeütlichaten  £ehren'taid  GfundlAtse  eBtBpi«ehend 
•  •  dettf  neneSfceirStBiide  deir  Wissenschaft  tmd  Er&fanmg.  Dar- 
gestellt von  Anton  Halich,  Vorstand  des  Kgl.  ungarischen 
*  '  '^mtes  für  chemische  Analyse,  Ritter  des  Kaiserl.  österr.  Franz 
Joseph-Ordens.  Mit  17  Figuren  im  Texte.  Wien  1882.  Verlag 
,  ■  w  Georg  Faul  Faesy  kl.  8"  115  S»  Preis  Mk.  2,40. 

Das  kleine  Buch  ist  flott  nnd  ansprechend  gesrhriehen, 
dabei  knapp  und  pnicia  im  Au»li  u(  k  und  in  weiser  Beschränkung 
auf  das  Wissenswerthesie.  Verl.  bespricht  das  (iauze  der  Oeno- 
logiei.MBd  steht  dabei^  eim^e  Jdein»  Iiapeas'  abgeMQhnafct  «uf  dem 
denoaligen  Stande  unserer  ErfceBBhidsi^  'ja- es  wiU  tma  bedanken, 
dasB  er  hin  und  her  ein  wenig  vorauseilt  unrl  Rosnltato  welche 
die  neuere  Forschung  nur  als  sehr  wahrscheinlich  hinstellte,  för 
vollständig  erwiesen  erachte.i  Wollte  indess  der  Leeer  aus  dem, 
was  da»  ftioh  bringt^  etnenr  BfichBcUuss  nachen  auf  das  dautaobe 
WiSingewerbe,  auf  daa-innerhalb  des  Winserstandes  als  «gewwbe- 
Bssecht*^  Geltende,  so  würde  ei^  sehr  irren.  Der  Verf.  steht  auf 
dem  weitgeh  eil  festen  chemiselien  Standpmikte  der  Weinverbesserung. 
Jeder  zur  Herstellung  von  .NormaLmost*  eri'orderliehe  Zusatz  von 
Wasser,  Zucker,  Kahnm-  oder  BoJkcaxbonat,  ja  selbst  von  Glycerin 
nud' Weinsi«,  enohcint'ihp  ydmfaans  natOflidi^'*  l 

•  Dms  laui'ilerairtigcr  iStBndpnnVt  'Wtseren  Weinpuritaaem  em 
^fwifiRes  Omseln  vernr^arh^n  muiis^  ist-  begreiflich  und  —  be- 
rechtigt, denn  rhis  deut-sche  Gesetz  vom  14.  Mai  löTl  setzt  aui 
die  Verweuduug  all  dieser  schönen  Dinge  recht  harte  Strafen! 
Wenn*»  bei '0118  )im<>Beiob  mit  dieaei^''Tenio4enen  ManipoIaAkmen 
auch*  so  geht'  #iei  TWllaiid  '  in  Sparta  mit  dem  Stehlen,  so  kann 
einem  Bache,  welches  derartig  im  Wideiiq»iiiGh"Stohi^«ib  den 

12* 
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jffiltend^n  c?e«Ht7lichen  Bestimmungen  und  mit  den  Fonieninf^^n 
der  öM'eutiichcu  Meinung  unserer  Zeit,  eine  f^pfehiung  do<^  nur 
mit  äusserster  Reserre  zu  Theil  werden. 

feiger.         Behftttdlung  4et  Weines  von  Prof.  Dr.  Carl  Reit^ 
rleoiiAer,  Leliiw  dir  Giwnue  tn  der  S.  K.  daol.  und  pomol. 
L^ifwifltaUi  m  'KlortMteeiburg  bei  Wien.  Wien  1881.  Verlag 
ron  Qeoig  Paul  Fftee^  kl.  8*  117  a  PMü  Uk  9^40« 
ThB  kMoe  "Bnxh^  in  «nrtbr  ii&ie  A  UMUm  fir  die  Yor- 
lesonffeii  des  Verfaaeere  geechrieb^«  bnigt  in  gedrängter  Kürze 
und  Knapper  F01711   e\ne  Fülle  wissenswerthen  Materialea.  Es 
wird  nicht  nur  jeiu  n   v(m  Nutzu^n  sein,   welche  das  Büchlein, 
Lehrer  wie  Lernende,  iüi  den  Unterricht  benutzen  wollen,  suuderu 
audi  zum  Selbetstodiiun  and  ab  KachrohlegAeft  dm  MUdetea 
Praktiker  gute  Dienste  leisten*  Daa  Budi  verdient  »laeitigate 
Verbreifaiog  und  JEmpfehlung. 

c  sM«.  Die  Bestandtheile  des  Weines  von  Pmif.  0r.  Gad  Reit* 

leduMr. 

leclin«r  mit  12  Abbildungen;  zweite  stark  venn ehrte  and 

verbesserte  Aufli^  der  Analyse  des  Weines.    Wien  1883. 

Verlag  von  Georg  Paul  Faeay  Id.  8®.  186  Preis  Mk.  3,20. 
.  Wesentlich  pine  Ergänzung  des  vorgenannten  Werkchena  des 
Verf.,  heziehuagsweise  Erweiterung  seines  chemischen  Theiles,  er- 
füllt auch  dieses  seine  Aufgabe  in  klarer  und  ansprechender  Form. 
Das  Buch  will  den  Pn^Enker  einftbren  in  die  wiasenschaftUcfaen 
Lehren,  um  damit  einen  thunlicfast  rationellen  Betrieb  der 
Kellerei  zu  ermöglichen,  es  will  den  Kellermeister  anweison  in  der 
cheminehen  Bestimmung  d*'i  für  ihn  l>e8onder8  wichtigen  Weiu- 
bestandtheile.  Erstrecken  sich  diese  Uniennuchui^n  nur  auf  die 
Beatimmunff  von  AlkolMil^  8Anre>  SiArBofc  und  Zncfcer,  nwu  der 
von  dem  Verfasser  zusamMMigMtolHe  und  in  seinem  Werkohen 
bf'srhrii'bfiue  Apparat  ja  nm  Ende  nnsroicht,  so  ist  das  schliesslich 
für  den  Keliereibetrieb  recht  nützlich,  aber  wir  trafen  des  Verf. 
Apparat  gelegentlich  iu  dem  oder  jenem  KeUer  und  wie  sah 
der  Appani  aoa?  fik  Gbevter  Uttle  mtk  nieht  «trant^  än 
EU  benutzen,  und  die  BeMfcker  fftaaalen  uns  atacli  wilBg  ein,  daes 
sie  den  «Qlaskram"  nicht  zu  gebrauchen  vermöchten.  Wir  sind 
nni  dem  Verf.  ganz  einverstanden,  das?  er  neine  Schüler  darin 
unterweist^  wie  die  Weinbesiaudtheile  ermittelt  werden,  auch  das» 
er  sie  die  einzelnen  leichteren  Bestimnumgen  seibat  aoafttbren 
lehrt»  laasen  «w  ima  i^aUen,  weil  da«  ancb  nach  uiMMir  Anaiohi 
nothwendig  ist,  aber  nothwend^  nnr,  damit  sie  spater  eine 
richti<i^e  \  orstelluAg  davon  haben,  was  sie  brauchen  und  wie  es 
gemacht  wird,  nicht  aber  dazu  um  es  in  der  Praxis  auszuüben. 

Wozu  wären  denn  die  Chemiker  da,  wenn  jeder  sein  eigener 
CbemÜBW  eein  waUbeF  WaUte?  ja«  i^mtt  vfu  nur.  Dtr 
Appaiat  zerbricbt,  der  lütar  wttd  vagiatm  und  dar  Finger  in 
der  Bteii  atcif«. 
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Allf  HorhaclitTin^y  vor  (?pr  Kloatenjeiibnrf.'-er  Sclinlf.  abnr 
Chemiker  gehen  doch  aus  ihr  nicht  hervor!  Chemiker  ist 
übeidiAs  nur  der,  welcher  ständig  in  seiner  Wissenschaft  lebt, 
arbeitet  quA  die  WlaMOMsbalt  ab  solefae  iMert  Kami  du  der 
piaktiflobe  KeUermeister?  Nein,  er  wird  im  beiteil  Falle  be* 
halten,  was  er  gelernt,  tinr^  die  Manipulationen  aufzuführen  wissen, 
die  man  ihm  gelehrt  und  wie  mau  sie  ihm  lehrte.  Aber  die 
Wissenschaft  smreitet  fort,  er  bleibt  zmUck  und  merkt  m  gar 
tnebt.  Hierin  jedodi  Hegt  woU  das  BedenbKehste  f&r  eoleoe . 
«Chemiker*!  Sie  verlassen  dcb  nur  zu  leicht  auf  ihr  Wissen  und 
Können  und  haben  davon  schliesslicb  selber  den  gröbsten  Schaden. 

Sehen  wir  aber  ab  von  diesem  Bestreben  Rnr  hleins,  aus- 
übende Kellereichemiker  heranzubilden ,  so  bleibt  ihm  dnt  Ii  der 
hfibsche  tOcbÜge  Kern  des  Wisseoswertliea.  Wir  würden  uns 
fteoen,  vemi  tnunr  Weingvvreibe  jMif  den  Stttodirankt  etiOnde, 
von  des  Verf.  Buch  den  Nutien  enielen  zu  können,  welchen  zu 
brinffcn  es  im  Stande  wäre,  wenn  ihm  das  erforderliche  Ver- 
ständniss  entgegen  käme.  Möcht^  es  recht  viele  Freunde  hnden  und 
recht  wenig»'  darunter,  welche  ananifen:  ,Mir  ist's  zu  chemisch*! 

Die  VV  einbereitung  und  VVei  n  <  h  (' 111  i  m  i  h  rf*  r  T heorie  e.  roUi. 
und  Praxis.  Zum  Selbshmtemclit  Ifir  Weinguti^besitzer 
und  Kellermeister  sowie  für  landwirthachat'tiiche  LehrtUUitalten, 
nach  wissenschaftlichen  Grundsätzen  leicht  fas5<ilich  bearbeitet 
von  Emil  Roth.  Zwei  Theile  in  einem  Bande.  Zweite  Aus- 
gabe. 23  Holzschnitte.  XVI,  194  und  243  S.  gr.  8".  Heidel- 
berg, Carl  Winter*«  Universitiitsbuchhandlung  1^53.  Preis  Mk.  5. 

Es  würde  traurig  auasehen  um  die  Wissenschaft  unserer  land- 
wirthschaftlichen  Lehranstalten,  weun  dort  wirklich  nacb  Com- 
pendien  wie  dem  vorli^enden  ontarnohtet  wfirde.  Das  Buch  ist 
fast  Seite  für  Seite  als  Lebrbudi  ungeeignet.  Der  Verf.  hat  er- 
sichtlich viel  Mühe  und  Fleiss  auf  sein  Opus  rerwendet,  schade 
um  die  verlorene  Zeit,  deim  die  Theorie  hat  er  nicht  zu  erfassen 
vermocht  und  in  der  Praxis  spukt  noch  weidlich  der  alte  Aber- 
glaabe  der  tbeorielosen  Vergangenheit,  ob^Ieidi  sich  der  Verf. 
mebr&eli  lehr  Temehmlicb  gegen  die  Empirie  wendet.  Mit  th-r 
langen  ZusammeTistelhing  der  neniitzteTi  Literatur  wird  er  wohl 
wenige  bleiideu.  Dans  B.  Button  s  Naturgeschichte  von  1749, 
StahTs  fundameuta  chemiae  von  1723  oder  ^r  des  alten  seligen 
PI  in  ins  Ketmgescbichte  com  notie  variomm  in  der  Ausgabe 
von  1669  anno  1883  dem  Herausgeber  einer  Weinchemie  von 
Nöthen  sei,  glaubt  der  Verf.  selbst  eben-^oweniir,  wie  er  einem 
hierüber  urtheilsfähigen  Leser  die  Ijeberzeugung  beibringen  wird, 
dass  er  air  die  angeführte,  theilweise  heutzutage  vollständig  veraltete 
Idterator  vor  Abi  rassung  seines  Buches  aueb  nur  gelesen  bat.  Zuge- 
standen aber,  der  fleissige  Autor  habe  sich  wirklich  durch  dieses 
Uteratur^Labyrintb  bin&rch  gearbeitet^  eo  bietet,  sein  Buch  eben 
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den  Beweis,  dass  er  die  neue  Lät^^tur  vielfach  nicht  verRtatiid  und 
die  albere  gelegentlich  missTerstand.  Genug,  das  hübsch  aus- 
gestattete,  gati  ijedrwkte  Buch  igt,  seilbtt  von  den  Irrtiiflinern 
abgesehen^  uteldtesiwj^iiifaMioaifc^  tnSdut  geschrieben  wie  fo- 
dachi.  Wir  halteai  tibtz  der  vielfach  gfinstigen  Beeprechungen, 
die  uns  darfiber  zu  Gesichte  kommen .  unser  nngfinstige«  ürtheil 
aufrecht  und  erklären  mit  aller  Bestimmtheit  das  Buch  für  an- 
Werth  jeder  Empfehlung.  '  •  •  t  •  •.  •         •   ,  ,...// 

jDie  Chemie  der  Roth  wein 0  für  Weiiiproducenten  und  Keller- 
'^j.j    meister,  sowie  ftlr  Oenolo^en  nach  wissenschaftlichen  Grund- 
sätzen bearbeitet  von  Emil  Koth.  Zweite?  Aufgabe  mit  28 
,  .     Hokschnitten.   Heidelberg  Carl  Winters  Universitäts- 

i^.u.'  buchhandlung  kl.  8'.  VI.  und  223  Seiten.    Preis  Mk.  2,40. 

Jkudt  Mtr  Wüt  ^  FltiBs  des  Verf.  sichtlich  zu  Tage,  Iddler 
'Aff  Hkk^knM'i^Mx^^  dlcf"4^'  i»b^n  legten. 

^Wir  t^mt^en  das  Buch,  trote  mapdi^' Vonifl^  ih  semen  pral:- 
tischen  Kapiteln,  nicht  zu  emplbiilen.  Jedes  Buch  soll  vnmn  alV 
das,  was  es  bietet,  in  klarer  verständlich  er  Sprache  bringen  und 
frei  vou  Uurichtigkeiteji.    Wir  renseihcu  geru  deu  oder  jenen 


^pBn^,^d^J^ri(.M  «bar  To  VWei  m  der -Fedar  g^fpssen, 
tftf^S  Wti^    des  BnWialdl,««!!  to  ifi^V^,^ 
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XIV.  2?^. 

AvenariuB,  R. :  Da»  Uftuchern  der  Weinbergp.    Zcitschritl  für  die  lanÄ- 

'  wirthRchaftl.  Vereine  dei'  Qrosshsgth.  fieiwen  1888.  106. 
BabOi^  Tffi  »Der  Weinstock  mr  Ziet4e  wuenlr  Gftrten  «enmsndet.  Wsin- 
Umbe  1882.  XIV.  241. 
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p^,..itM>  4.  Man  1872  bi»  1.  Min  188»  MaMg  «».«L  Dhm.  VArlaff  der 

Anstalt  1882.  /  ^ 

Borsch,  J. :    Die  Conservirungftmittcl.   Ihre  Anwendung  in  den  Gährung«- 
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gewprben  ttnd  /.ur  AufV»pwahrung  von  Nahrnngsstoffen.  Wien, 
Pest.  Leipzig.  A.  fiaitUbea.  (D«r- eheau^eofan^  Bibliothek  XCW. 
.,       Bd.)  Mk.  2^.  '  ir      f.ii  .Iii 

.ffj^fi^pin  A. :    Der  Weinstock ,  aeine  Cultw  und  Veredelung;  ab^ncAfi 
von  L.  Boesler.  Wien,  Fett,  Leipsiff.  Hartleben'a  VerUg.  . 

^jweMe  dey  iL^ligrafainiachwiaien^.  d.  agrii^ti^njMmuqW  Xafairei- 
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F.  XablberyJAwaii),  Profi  A.  Kr&mer  (Zflrichj.  2  Aofl.  ZOrich 
1882.  J.  3.  Christen. 

Phylloxf-rafrage,  die,  in  Ungarn.    Weinlaube  1882.    JW.  601. 

Räthay,       Untersachongen  über  die  Spermogonien  der  Rostpilze.  Wien. 

G.  Qeiold'i  Solu.  1^ 
KeblaiLsvernichtungsarbeiten.  die  Kosten  der,  im  Ahrthal.  Woinlaube  1882.  306. 
Heblausdebatte  im  niederösterreichischen  Landtage.  Weinlaube.  1882.  XIV.  523. 
Re^el,  E.:  Die  Phylloxera  in  der  Krim.   Gartenflora.    1882.  173. 
Saini-Andre:  .\u8  welchen  Gründen  widerstehen  Reben  der  Phyllozera 

im  Sandboden?  Ampelogr,  Ber.  1882.   Nr.  1/2. 
Schiendl,  C:  Die  Phylloxera  und  die  Mittel  ra  ihrer  BeklmpAing. 

Deutsche  Ztg  Wien  1882.  4. 
Schmidt-GObel,  H.  M.:  Der  Rebenstecher  (Rhynchites  alni  Mull.  Betuleti  F.) 

aein  Leben,  Treiben  und  Vertilgung.  8.  Wien.  C.  Qerold's  Sohn. 

8ohoeh,  Zürich:  Die  Phylloxera,  ihr  Weeen,  ihre  Erkenmug  und  Be- 
kämpfung.  Vier  Vorträge  etc. 
Bekale,  W.:  Der  falsche  Uehlthau.  Zeitiolir.  t  Wein-  Obet-  und  Gartenhen 

in  Elsass-Lothringen  1'^'2.  65). 
Schulze,  C:  Kurse  Anleitung  zur  Bereitung  aller  Arten  Weine  aus 

Beeren  und  Kem-Ob«t,  sowie  die  Herstellung  dei  MbUi  und  des 

Birkenweias.  Leipn^  1882.   Moritz  UuhL 
8ima6ek  J.:  Bericht  über  die  Fürst  Ferdinand  von  Lobkowic*achen  Weia- 

ffftrten  in  Unter-Berkovic  bei  Melnik  (Bchmea)|  Ittr  das  Jahr  1881. 

Oestenr.-uagar.  Weia-  und  AgriunZtg.  Nr.  5. 
Tasehenberg:  Diebiseeten  aaeh  ihrem ScMdea  und  HotiMi.  F.TempHky. 
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8.  8  pü  Ljon. 
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Pita*  Jaaea,  Mtiie.^ei  Qrtnde  caKtire  de  la  Tigtie  autfricaine  en  France. 
3  ed.  Ktmee.   Imprimerie  Dubois. 

—  Le  congrbs  phyllox^riqnp  de  Bordeaux  on  1881 ;  enqudte  viticole 
en  Am^rique  dettir^e  par  M.  de  Laroque^  enquete  viticole  en 
France,  «oMwUlte  par  iCle  {vol^eiv  FlaaduML  mpnoMrie  Dtiboip. 
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—  Manuel  pratique  de  vittcnlture  amdricaine.  Duboia.  Mimea.  ^ 

Lc  congres  phylloxt^rique  de  Bordeaux  en  1881  (  enqiiAte  vitiflole 
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mersion,  et  Ift  cultur*  de«  edpag^  am^ricaiTis.  4'.  99  p,  Liboime. 
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pbvUoxörös.  Joum.  d'agric.  prat.  1882.  T.  II.  056. 
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SvraBe,  J.:  Bxcursion  dans  les  vigne«  am^ricaines.  den  enViioiii  deMbSl^ 

K liier.  Joom.  d'agric  prat.  1882.  T.  U.  402. 
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1882.  T.  IL  182.  /    -    .    i    .  i. 
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Sol«  P.;  Bfcodit  yntiqoe  rar  IHmthraciiom;  IiwtrncüonB  lor  les  «iooMäi 
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im  botan.  Centralbl.   Bd.  11.   Jahrg.  3.  96. 
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La  Phylloxeta  vastatrix  en  la  provincia  de  Malaga.  Inftme  nieiDiilalie 

k  la  sociedad  Malaf;piena  de  ciencias  fisicas  y  naturale«  per 
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Farlow,  W.  G.:  Ameriean  QMpe  Mildew  in  Bnrope.  -  The  Bet  Qa«. 
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Bericht 


fiber  4i«  ForMirttte  in  Wlatontohafl  und  Praxis 


auf  dem  Geaammtgebiete  toh 


Rebbau,  Weinbereitung  und  Kellerwirthschaft 


entattei  unter  Mitwirkwig  you 


Dr.  0.  8urt-B6riNi,     K.  Pirtole-8i  MMtto,     Dr.  P.  NtiMMtr-Mto, 

Dr.  C.  Antbor  -  Strataburg, 

and   her ansgege ben  von 

Dr.  C.  Weigelt, 

Dtnotor  d«r  k.  landw.  VenucbacUttou  für  FiluMnTiftttiilngirn 

tu  Bafhok. 


Sechster  Jaiirgang. 

1838. 


CASSEL. 

Varlag  toh   Theodor  Fiaolier. 

1885. 


Digitized  by  Google 


Druck  roM  m#rfr.  .Sckrrl,  CntnI. 


Digitizeti  by  Google 


Vorwort 


Auch  dieser  Jahiguig  bietet,  veiglicheii  mit  seinen  Yor- 
g&Dgenif  einige  enaelmeidende  VerSiuleruxigen  in  der  Gnippirung 
des  Hateriales  und  zwar  bei  dem  Abschnitt  Rebe.   Es  schien  mir 

wfinschenawerth .  die  Unterabtheilung:  Emtuhrung  widerstands- 
täliiger  Reljen  .  die  ich  seither  als  Separatabselinitt  bei  dem 
Capitel  Keblaus  untergebracht,  hier  auszuBchalteu  und  das  Material 
in  die  andern  Capitel  einzureihen.  Die  amerikanischen  Reben 
haben  sich  jetzl;  so  vielfach  das  Bfirgerrecht  in  Europa  erobert, 
dass  es  der  froheren  Ausnahmestellung  nicht  mehr  bedarf.  An 
üebersichtÜchkeit  hat  der  Jahresbericht  dadurch  zweifeUoe  ge- 
wonnen. 

Dem  Capitel  Statistik  wurde  ein  eigener  Abschnitt  am 
Scbluss  des  Buches  eingeräumt. 

Von  unserem  BUchertisch  und  Literatur  liem  ich  in  diesem 
Bande  ausnahmsweise  aus  redaktionellen  Rücksichten  fallen.  Der 
nächste  Jahrgang  wird  das  hier  Fehlende  nachholen.  Noch  hätte 
ich  hier  zu  erwähnen,  dass  ich  einige  Referate  aus  mir  nicht  zu- 
gänglichen Zeitschriften  durch  freundliche  Mtlhewaltung  der  Herren 
Prof.  Oh.  Kopp-Strassburg  tond  Dr.  E.  £gger-llfainz  erhielt, 
was  ich  hier  dankend  anzuerkennen  nicht  versäumt  haben 
möchte. 
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IV 


Die  Veranlai«<^iiTi^  der  bedauerlichen  Verzögerung  im  Er- 
scheinen  dieses  Bandes  war  ein  Todesfall  in  meiner  Familie,  der 
mich  im  zweiten  Semester  vorigen  Jahres,  als  das  Material  des 
Berichtes  bereits  Tollstandig  vorlag,  zu  mehrfacher  wochenlanger 
Abwesenheit  von  hier  zwang.  Die  redaktionelle  Sichtung  und 
Zusammenstellung  der  Referate  erfordert  aber  einen  nicht 
unerheblichen  Zeitaufwand,  dtr  mir  iiumuntlicli  iu  der  wünschenä- 
wei-then  Aufeinandertol^p  nicht  zu  Gebote  stand. 

Der  Druck  des  iiiidisten  ikndes  wird  unmittelbar  nach  dem 
Erscheinen  des  vorliegenden  Jahrganges  b^finnen,  so  dass  dessen 
Ausgabe  noch  im  Herbst  dieses  Jahres  erfolgoi  kann. 

ünfach,  im  Juni  1885. 

Der  Herausgeber. 


uiyiiized  by  Google 


Benutzte  Literatur. 


1.  Die  Weinlaabp  1883.  XV. 

2.  Der  Weinbau  und  Weinhandel  1883.  I. 

3.  AUgemeine  Weitirevue  1883.  II. 

4.  Rheinganer  WeinM  ift  1883.  VII. 

5.  Zeitacnrift  des  laiul wirtbHch.  Verein«  für  KhcinpreuMen  1883. 

6.  Zeitschrift  F.  «1.  hindw.  Vereint'  <U'.-*  ( Iroesherzogthums  Hpsnen  1883.  V. 

7.  WochoriMatt  des  lamlw.  Vereins  des  Grof»Hherzof,'thunis  Baden  188S. 

8.  Landwirt hschaftliche  Zcitscfirift  für  Elsass-Loihringen  1883. 
'J.  (»artonfton».  von  E.  Hegtd.  \>^<l. 

10.  Der  OUtgiurtea  von  R.  ätoU.   1883.  V. 

11.  Denticbelaiidwiiihflehftftliehe  Pmae  1883.  X. 

12.  OesterreioluHchen  landwirthschaftliches  Wochenldatt  1883.  IX. 

13.  Wiener  landwirthachaftliche  Zeitung  188:3.    XXX III. 

14.  Tiroler  landwirtbHchaftHche  Blatter  1883.  II. 

15.  Schweizerische  landwirthschaftlii  lie  Zeit.schrift  1883.  XL 

16.  Die  laudwirthschaftlichcn  VersucbHütationen  18^. 

17.  Biedermann*8  Centraiblatt  für  Agriculturchemie  1883.  XIL 
IH.  .Tahresberi.  ht  r?^>r  A^iculturchemie  1883.  XXVI. 

ly.  Archiv  der  l'iiaruiacie  1883. 

20.  Centraiblatt  für  allgemeine  Gesundheitspflege  1888. 

21.  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie  18^3. 

22.  Botanisches  Centraiblatt  188:3.    XIII.— XVI. 

2:3.  Dingh'r's  i>olytechnisL'hes  Journal  1S>m:}.    J£4»  -346. 

24.  Zeitschrift  für  das  gesammte  Brauwesen  1883.  VI. 

25.  Berichte  der  denticiieB  diemiMhen  Oeeellschaft  1888.  XTl. 

26.  Chemisches  Centralblatt  188:?.  XIV. 

27.  Journal  für  practische  Chemie  lö83.  XXVI. 

28.  Chemiker-Zeiitmg  1883.  VII. 

29.  Zeitschrift  für  analytisrlie  Chemie  188:1  XXII. 

30.  Repertorium  der  analytinchon  Chemie  1883.  III. 

31.  Veröffentlichungen  des  Kai.-^erL  Deutschen  QewmdhettBamtes. 
:32.  Au.t/.ngp  auH  den  Patentschriften  1883. 

:3:3.  Journal  vinicole  1883.  XII. 

34.  Journal  d'agriculture  pratique  1883.   46.    III.  IV. 

35.  Comptearendoshebdom.  des  BÖances  der Aoad.  de« Sciences  1883.  Mn.M« 
Journal  de  Pharmacie  et  de  Ghimte  1888.  5*  e^e  VL  Q.  TIT. 

:37.  .A^'riroltore,  L'.    Giomale  del  Consoncio  afpnrio  T^ntino  1888.  XIL 
38.  Agricoltore  bergamascOr  L\  1883.  Ii. 

H9.  Agricoltnra,  L*  ed  U  eemmereio  delfai  provimia  di  B^vno  1883.  IX. 

Vi  Amico  dei  ("ampi.  L'.  Periodico  della  SocietJi  ag^raria  in  Trieste  188:3.  XVIII. 
41.  Annali  della  Stazione  chimic.  agraria  aperimentale  di  Koma  1883.  11. 


Digitized  by  Google 


VI 


42,  Atti  e  Memorie  dcH'  i.  r.  Societh  agraria  di  Gorizia  1883.  XXII. 

4S.  Bolletino  deH'Ag^icoltura.Or^ann  dfllaSocietha/rraria  di  Lomb,  188S.XVI1. 

44.  Bolletino  del  Comizio  agrano  d'AIeaaandna  ISod.  XÜL 

45.  Bolletino  del  Comizio  agnirio  di  Oenonft  1888  XIV. 

46.  Bolletino  dt'l  Cotnizio  a^j^rario  «Ifl  Cinomlario  di  MantOTll  1888.  XUi 

47.  Bolletino  del  Comizio  agrario  Monzeac  VHHi.  VlU. 

48.  Bolletino  del  Comieio  agrario  di  Vicensa  1883.  XVL 

49.  Bolletino  del  Comi/i     i^'rario  di  Voffhei»  1883.  XX. 
60.  Corriere  d<  1  villagt^iu  If^^l  III. 

51.  Bco  indastriale  188.3.  III. 

52.  Giardinicre.  11  Monitore  d«  lla  Societä  ortioola  di  Lombard»  1883.  IIL 
58.  Giornale  agrario  di  Rovereto  XIIL 

54.  Giornale  d'Agricoltura  Indostria  c  Conimerdo  del  tcgno  ritalift  1883.  XX. 

55.  Giornale  vinifolo  Italiuno  1883.  IX. 

56.  Rivista  it^ricüla  liomaua  ISSl  XIV. 

57.  Rivista  di  viticoltura  ed  enologia  italiana  1883.  VIL 

58.  Goepodanki  list  damaltiiiBki  1883.  XIU. 

59.  Th©  American  Cnltivator  1888.  XLV. 

60.  The  Cultivator  and  Counti  v  Gentleman;  Albaiiy»  1883.  XLVIII. 

61.  The  Uardener'ü  Chroniclo  1883.   XIX.  a.  XX. 

62.  Sciantiiie  Amevkau  1883.  XLVIIL  o.  XIX.  mit  3  Sapplemanta. 


Digitized  by  Google 


lühaltsyerzeichmss. 


Salto 
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Dflngnn^  mit : 
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Kunstdünger  von  A.  Stutaer  2 
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Methode«  der  Bastardimng  von  Rebsorten  von  W,  Raich  und 

H.  Maller-Tliur{?au   3 
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L  Die  Rebe. 

1*  Boden,  Bodenbeurbeitug  und  Dftngug. 

C.  W  e  i  g  e  1 1  *)  erhielt  2  Bodenproben  ans  Algier,  auf  welchen  Boden- 
neue  Rebanl^en  bestes  Gedeihen  zeigten.  "Sip-*"* 
Jüß  mecmmisclie  Analyse  ergab : 

Na,  1  No.  2 

noth  grün 

Feinerde  ....    98,69  96,15 

Steinchen  >  1  qmm     1,31  3,85  

100,00  100,00 
In  beiden  Böden,  namentlich   aber  in  No.  2,  Hessen  sich 
Trümmer  vou  Schneckengehäusen  und  Cunchylienschalen  wahr- 
nehmen. Der  relaÜT  hone  Gehalt  an  PhorohorBinn  bei  No.  2 
—  Tgl.  die  Analysen  —  dürfte  hierauf  zurttcKZufÜhien  min. 
100  g  des  Infttrockenen  Bodens')  enthielten: 

No.  1.      No.  2. 

HygroskopiflcbeB  Wasser  .  «  •  .  1,25  3,10 
UnTösIiches  1  in  kalter  Säure  wäh*  86,70  57,80 
LdsL  (mit  CO,)j  rend  2X  24  Stunden   12,05  39,10 

100,00  100,00 

Das  in  kalter  Salzsäure  Lösliche  bestand  aus: 

No.  1  No.  2 

Kali   ....   0,270  0,200 

Ealk  ....    5,350  15370 

Magnesia     .    .    0,733  2,012 

Phüsphorsäure  .    0,096  0.128 

Kohlensaure.   .   5,013  U,404 

Rest   .   .   .   .   0,588  6,486  .  ^ 

12,050  39,100 

F  e  u  t  r  i  e  r  ■)  wendet  bei  N  euanlagen  von  Weingärten  DYnamitjP|gMattb>t 
in  der  Weise  an,  dass  an  den  kOnflagen  Pflansstelten  reihenweise 
auflegte  Patronen  gleichzeitig  zur  Explosion  gebracht  weiden. 

1)  Ori^pnalmitiheilnng. 
Der  Glflhyarinit  betrag  beziebun^eise  5^25  and  12.65,  doch  schlieasen 
diese  Ziff  rn  Kohlendhire  ein;  die  Correctioii  diete»  Pehlen  ontahlieb  biK 
daaerlicberweiae. 

•)  Wehdaabe  1888.  XY.  la 
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Es  bilden  sich  hierbei  Löcher,  die  geräuiuig  genug  sind,  um,  mit 
Erde  gefüllt,  junge  Reben  aafemielimen. 

Vriß,  ijui  ^leii  Mangel  an  Wärme  auszugleichen,  wie  er  häutig  die 

Reben  schädigend  anftritfe,  1)  wenn  «e  Knospen  zn  ertchemen 

beginnen,  2)  im  Augenblicke  der  ßlüthe  und  3)  wenn  die  Tranbra 
sich  zu  bilden  beginnen.  tlrai<rt  Desbois')  seit  mehreren  Jahren 
mit  Erfi)l<^  seine  Heben  mit  einem  Gemisch  von  '/<  Harn  und 
7«  Wasser  im  ersten  der  genannten  3  IStadien  und  mit  Vj  Harn 
und  Vjt  Wiisser  wShrend  der  beiden  leteten.  Von  dieser  Ifisehung, 
die  bei  weniger  durchlässigem  Boden  und  bei  jungen  Reben  ent- 
sprechend zu  verdünnen  wäre,  giebt  Verf.  des  Abends  jedem 
Stocke  Vj  his  1  Liter  in  geringer  Entfernung  vom  Fusse  der  Rebe. 

Foodrrtto.  Di,,  Firma  Buhl  &  Keller-)  in  Freiburg  i/B.  bringt  Puii- 
drette-Dünger  «nf  ih  ji  Markt  und  empfiehlt  besonders  für  Heben 
zwei  Sorten,  von  denen  die  eine  10  7».  l'hosphursäure,  8  7o  ^o^ü 
nnd  1  Va— 2  Vo  Btkkstoff  enthält 

Man  ninunt  von  dieser  Poudrette  mit  Yortheil  70 — 300  sogar 
250  gr  auf  den  Stock.  Der  Dünger  wird  am  besten  im  Frühjahr 
oder  iTeibst  i^1<^ichniiissig  ausgestreut  Mnd  flach  untrrhuckt.  oder 
er  wird  in  l)ekiiimter  Weise  in  Vertietuugen  von  20 — 30  cm  mög- 
lichst nahe  den  Saiigwurzelu  gelegt. 

Fraherr  tou  Freystedt  in  Istein  hat  mit  diesem  Mittel 
die  bestem  BeBoMssie  in  seinen  Weinbeigen  emelt. 

w«u!K?».  J.  A.  Nippgen^  berichtet  über  durchaus  günstige  Erfolge, 
dimu.  r  lind  welche  er  nBch  9  jährigen  Versuchen  in  Herxheim  a.  B.  bei  An- 
Wendung  von  Stallmist,  gemischt  mit  Zimmer'*»cheni  Weinhergs- 
dünger  und  zeitweiser  Benutzung  von  Kainit,  cuustatiren  konnte. 
Verf.  empfiehlt  in  3  jährigen  Zwischenräumen  pro  Morgen  300  Ctr. 
Stalldung  und  4  Ctr.  Weinbergsdüi^er  nnd  alle  2  Jahre  noch 
eine  Eopfdflngung  mit  Staasfurter  Kumt  nnd  zwar  gleichfalls 
4  Ctr.  pro  Morgen  in  Anwenduni'  m  bringen. 

Kuust-  Die  von  der  landwirthBchaftlichen  Localabtheilung  Ahrweiler 
dunger.  yj^j-g^  Mihv  irkung  der  Versuchsstation  Bonn  fortgesetzten  ') 
Düngung.s- V  ersuche  mit  künt^tlichen  Düngern  haben  nach  A. 
Stutzer^)  auch  im  Jahre  1882  in  ihren  Ergebnissen  —  der 
Qualität  und  der  Quantität  nach  —  für  den  vom  Verf.  empfohlenen 
künstlichen  Dünger  gesprochen.  Ein  specieller  Bericht  über  diese 
Verstielie  soll  erst  am  Ende  de«  nächsten  (vierten)  Versuchs- 
jahres gegeben  werden.  s 


i)Weinlanbe  1888.  XV.  440;  dort  noch  «Revue  hortioole*  1883. 

Heft  4. 

«)  Weinbau  m:k  IX.  206. 
•l  Weinbau  1B83.  IX.  35. 
«)  Dies.  Jahrishtr.  1882. 
6)  Weinbau  im.  iX.  79. 
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Ternehnng»  Yeredelang,  Eniekniig  «Bd  Fflege. 

W.  Raseb     nimmt  die  Priorität  der  Methode  äet  kfinstlichen 


dar 


BastardininjT  yon  Rebf-nsorton  für  sich  in  Ansprach  und  hSlt  diedtnmg 
von  H.  Müller-Thurgiiu')  beschriebene  Castrirung  der  zu  be-  wrtMi. 
trachtenden  Biüthen,  gestützt  auf  seine,  des  Verf.,  B^obaciituugen 
för  nicht  nothwendi|;:. 

J.  Gersak  (Fnedau)*)  stellte  Versuche  über  Anzucht  wider-  ewnen- 
standsfähiger  Ueben  aus  Samen  an,  welche  derselbe  von  der  Wein-  "'^^ 
bauschule  Klosterneuburg  im  Jalire  ISSl  erhielt.  Von  Hermann, 
NorntoDs  Virginia,  Jacquez.  Unländer,  Aestivalis,  Marion  und 
Cinerea  konnten  keine  Sämlmge  erhalten  werden.  ElTura  ergftb 
18 Hl  =  5Voi  1882  =  2  7o;  Herbemont  =  IS*/«»  wovon  die 
Hälfte  alx  r  erst  im  zweiten  Jahre  aufging;  Noah  =  50  davon 
ein  Drittel  im  zweiten  Jahre ;  Riparia  sauvage  lieferte  dagegen 
80 7o  Sämlinge,  welche  bebouderö  krättig  wuchsen  und  aufs 
Gleichmässigste  die  Eigenschafben  der  Miitterrebe  zeigten.  Verf. 
empfiehlt  daher  diese  jRebe  als  Pfropfunteriage  ftlr  Oesterreich. 

In  den  Rieslinggeländen  des  Bheingaues  ftidet  man  dordi*  ^^^^1^^^ 
♦jfangi»?  vereinzelte  Stocke  sog.  Grobrieslinjjs,  welche  zwar  fippig 
entwickelte  Gesrheine  hervorbrinfjen ,  zur  Keifezeit  jedoch  keinen 
Ertrag  lieteru.  Jahr  für  Jahr  zeigen  solche  lieben  dieselbe  Er- 
scheinunff  und  ihre  Nachkommen  verhalten  ach  zweifellos  ebenso. 
Es  ist  aaher  am  besten,  diese  Reben  ToUstSndig  aus  den  Ge* 
landen  zn  entfemon.  T>;>  nacli  H.  M  H II e r - Thnrgau bei  der 
Vermehiuug  vcnniitelst  bchnittreben  die  charakteristischen  EigenT 
Schäften  des  Individuums  sich  ebenso  leicht  vererben  wie  die  der 
Art,  so  eenügt  es  nickt,  BlindkOlzer  ans  einem,  wenn  auch  noch 
so  bewährten  GelSnde  zu  beziehen;  jeder  einzelne  Stock  miiss 
▼orher  <!orr^snm  geprfif>  wf^'dcn. 

Im  Ucbri<(en  wird  man  bei  der  Auswahl  dem  nicht  zu  üppigen 
Holze  den  Vorzug  geben  und  soviel  als  möglich  aus  dem  unteren 
Theile  der  Bebe  schneiden,  an  weleker  man  passend  noch  ein 
kleines  Stfick  zweijährigen  Holzes  bel&sst.  Man  nimmt  zweckmässig 
eugknotifje^  Holz .  bei  dessen  engem  Mark  und  fnsterem  Bau 
einestheiLs  di»^  Gefahr,  das«  die  Satzrebe  von  unten  fault,  geringer 
ist,  anderentheils  die  Bewurzelung  bei  der  jn'össeren  Zahl  von 
Knoten  eine  bessere  zu  werden  verspricht.  Niemals  wShle  man 
Blindhölzer  aus  einem  durch  Frost  oder  Hagel  geschädigten  Stück, 
vor  allen  Dinaren  jedoch  niemals  aus  einem  vom  Schwarzbrenner 
heimgesuchten.  Gleichfiiltipc  ist  es,  ob  man  die  Stecklinge  aus 
einer  anderen  Gemarliuug  bezieht  oder  nicht;  gedeihen  doch 
in  der  P&Iz  und  im  Kheingau  die  Heben  eb^o  gut  auch 
dort,  wo  die  Besitzer   selMtgezogene  Setslinge  Terwenden. 


M  Weinlaabe  1883.  XV.  133. 
^  Diener  Jahraiber.  1898.  V.  15. 

P)  Woinlaubo  188.'3  X\'.  1. 
*)  Weinbau  im.  IX.  163. 
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Vermehninpf  yermittelst  Samens  empfit  hlt  sich  bei  besseren  Sorten 
schon  aus  dem  Grunde  nicht,  weü  man  hierbei  niclit  sicher  ist, 
bei  dem  Nachkommen  die  Eigeiuieliafteii  de«  Mofctentockefl  tot- 
zufinden.  Diese  sind  aber,  wie  schon  erwShiii,  mit  grtester  (^eher^ 
heit  bei  Würzlingen  zu  erhoffen. 
vw^üDgung.  Ein  Rebstück  mit  gemischtem  Satz  bringt  man  am  schnellsten 
dadurch  in  reinen  Satz,  dass  man  die  falschen  Stöcke  mit  der  ge- 
wünschten Sorte  Teredelt.  Auch  das  Vergruben  anter  Ent- 
fernung der  fidschen  Stöcke  leistet  gute  Dienste.  Reichen  die 
verftigbaren  Stocke  zur  Bestockun^  des  ganzen  Feldes  auf  diesem 
Wecro  nicht  aus,  so  füllt  man  die  Fehktelien  gleichseitig  dnrch 
Satzreben  der  gewünschten  Sorte. 

Hinsichtlich  der  Verjüngung  älterer,  zurückgehender,  jedoch 
sonst  noch  gesunder  WemstOcke  bemerkt  F.  W.  Koch*),  dass 
man  am  zweckmässigsten  die  Erde  45  cm  Tom  Wurzelstock  ent* 
fernt,  so  dass  eine  trichterförmige  Vertiefung  entsteht  und  dann 
den  Wurzelstock  an  der  tiefsten  Stelle  glatt  abschneidet.  Die 
Schnittfläche  wird  mit  Theer  bestrichen  und  mit  alter  Lohe  oder 
feuchter  Erde  bedeckt.  Die  Vertiefung  bleibt  offen.  Aus  der 
Wurzel  schlagen  im  Mai  sog.  Wasserloden  aus,  die  oft  bis  zu 
1 — 2  m  Lange  austreiben. 

Die  schwächeren  werden  ausgebrochen  und  nur  zwei  bis  drei 
bleiben  stehen.  Im  Herbste  werden  die  Triebe  verktlrzt  und  die 
Vertiefung  ausgefüllt.  Es  wird  auf  diese  Weise  weit  rascher  ein 
fruchttragender  Stock  erzielt,  als  durch  Einlegen  oder  Vergruben. 

in»i^ng  u  ^*  Öoethe'')  bespricht  die  Vermehrung  und  Veredelung 
v«nd«iniiff«merikani8cher  Reben  durch  Bewurzelung  der  Ruthen,  so  lange 

dieselben  sich  noch  im  grünen,  nicht  verholzten  ZuRtande  befinden. 
Die  aus  dem  unteren  Theiie  des  Stockes  entspringenden  Ruthen 
setzen  an  ihren  unteren  Knoten  im  Laufe  des  oommers,  wenn  sie 
mit  lockerer,  etwas  sandiger  Erde  angehäufelt  und  feucht  erhalten 
werden,  zahkeiche  Wurzeln  an  und  wurden  vom  Verf.  nach  der 
Ueberivintenmg  am  Mutteratocke  im  Frühjahr  zur  Zeit  des 
Schnittes  abgetruunt,  so  dass  also  die  V^ermohruug,  wenn  Mutter- 
stöcke bereits  vorhanden,  nur  1  Jahr  in  Anspruch  nimmt.  Die 
passendsten,  auf  diese  Weise  bewurzelten  Ruthen  schlägt  Vef£ 
Yor,  nach  dtm  Mnifrösten,  am  besten  An£uig  Juni,  durdi  knnt» 
artiges  Propien  in  den  Spalt  zu  veredeln. 

Als  schnellste  Methode  der  Veredelung  von  Schnittreben 
emphelilt  A.  von  Babo,*)  die  Sclmittrebe  —  ehe  sie  in  der  Reb- 
schule zur  Bewurzelung  eihgt  logt  wird  —  zur  Winterzeit  im 
Zimmer  ans  der  Hand  zn  vernein  und  dann  zu  «stQiien*.  Nach 
diesem  vom  Vetf.  «Stumeben-Methode*  genannten  Verfahren 


1)  Weinlaube  1883.  XV.  490. 
t)  Wehiban  1888.  IX.  188. 

«I  Wr.nlaubo  1883.  XV.  135. 
«)  Weixüaabe  1883.  XV.  265. 
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werden  die  Schnittreben  reredeit,  das  Edelreis  mit  einer  Weide 
feetoeliiDita,  damit  das  Band  iriUueiid  der  nSchsten  Tier  Wochen 

in  OOD  Boden  nicht  mürbe  weide,  und  die  so  vorbereiteten  Setz- 
linge in  der  bekannten  Weise  umgekehrt  in  den  Boden  versenkt. 
Gallus-  und  Wurzel bildung  gehen  nun  vor  sich,  und  die  hierauf 
iu  die  Rebschule  eingelegten  Reben  zeigen  m  der  Regel  ein 
leichtes  Anwachsen  des  Eaebeiaes  auf  der  Dchnittrebe. 

Eine  neue  und  bereits  von  ihm  erprobte  Methode  der  Reben-  j,  J*r?*en 
TeredaLmig  schlägt  H.  Müller- Thurgan*)  vor.  Von  der  That-  u»r  v«r. 
Sache  aussehend,  dass  ein  Gallus  sich  nur  an  derjenigen  Schnitt- 
fläche  bildet,  welche  der  Basis  des  betreffenden  Triebes  zugekflirt 
ist,  bringt  Verf.  die  beiden  Rebeustücke  mit  ihren  unteren  Callus- 
bildenden  Enden  zusammen,  so  dass  das  Edelreis  in  normaler  Lacre 
sich  befindet,  wihrend  die  Unterhige  umgekehrt  im  BodenlX 
eigentliche  obere  Ende  nach  nnten  gekehrt,  also  gewissermassen 
.  auf  dem  Kopfe  steht.  Die  neue  Methode  dürfte  sich  nicht  allein 
b(-i  der  Herstellung  veredelter  Blindreben  bewahren,  sondern  auch 
bei  den  meisten  übrigen  Methoden  der  Veredelung  der  Weinstöcke 
mit  Erfolg  ananiweii&i  sein. 

^  üm  bei  BebenTeredelungen,  wenn  sie  in  einer  gewissen  Höhe 
in  freier  Luft  —  nicht  gelingen  wollen,  doch  zum  Ziele  zu 

gelangen,  nimmt  Lehr^s^)  die  Rebe  vom  Spnlier  herab,  legt  sie 
in  emeiu  eigens  hierau  bereiteten  Grraben  nieder,  damit  sie  in  der 
richtigen  La^e  verbleibe,  bepfropft  alsdann  jeden  Theil,  den  mau 
in  dar  Sorte  nmindan  will,  mit  der  betrefFenen  Sorte  und  steckt 
an  jeder  Veredelung  einen  Stab,  welcher  den  Standort  anzeigt 
und  spater  7um  Festbinden  der  sich  nach  und  nach  entwickelnden 
EdeUriebe  verwendet  wird.  Verf.  bedient  sich  beim  Pfropfen  der 
aCxreife  en  feute'',  vorgenommen  mit  conservirten  Pfropfzweigen 
und  in  so  TormrOekter  Jahreaseit,  dass  der  Saft  sich  schon  ge- 
hoben hat  nnd  die  Bebe  nicht  mehr  thrSnt. 

Ch.  Oberlin*)  mrüfte  die  beiden  französischen  Pfropfinstru-  J^^^ 
mente  (€hreffoin)  too  retit,  und  Lq^dier,  mit  folgenden  Resultaten: 


Unterlage. 

Füpopfreis. 

Anwuchs. 

Clinton  

Aestifalis  ,  .  .  . 
•       .  *  .  , 
«        •  ,  .  . 

Chasselas  (Gutedel) 
Kniperie  (Ortüeber) 
Monllott,  weiss 
Chasselas 
Kni^erla 
Monllon 

66  Procent 

75 
50 

75  . 

33 

33  . 

1)  WvBbaa  t888L  IX.  103. 

•)  Der  Obstgarten  von  StoU  1883.  V.  174;  dort  nach  .Bevae  horiioole.* 
•)  Weinbau  1383.  DL  2. 
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Unterlage. 

Pfiropfroia. 

SiuqQehaimA  .   .  . 

Chasselas 

50  Pfocent 

•  ... 

Km  perle 

17 

II 

«         .  •  • 

Monüou 

80 

11 

Yorks  Madeiia    .  . 

Ghssselas 

'in 

II 

» 

Kniperle 

20 

ti 

MoriUon 

50 

w 

Longa  (Viha  Solonu) 

Lhasselas 

50 

II 

B 

Kiuperle 

22 

»> 

UM  '11 

Morillon 

58 

1» 

fvllUINHMlVr        ■      .  • 

76 

tl 

»  ... 

Kniperle 

33 

II 

s  ... 

Morillon 

100 

II 

KoBcat  St  Laureut 

Muscat  iieur  d'Orange 

50 

II 

G.  V.  Horvath')  erhielt  bei  Veredelun^jsversvichen  auf  3- 
jälirigen  VV  urzelreben  von  Vitis  Öoionis  den  höchBten  Procentsatz 
angewachsener  Veredelungen,  niUiilich  70«  37  y„.  Auf  einjährigen 
Wunelreben  tob  Clmtoii,  Taylor  und  Ripan*  aauvage  wuehBeja 
beaiehungsweise  97  7o»  48®/..  «»d  66  Vo  »ö.  Es  kamen  27, 
zumeist  einheimische ,  Sort^ii  als  Edelreiser  zur  Verwendunj?, 
Verf.  giebt  dem  Sattelschälten  den  Vt>rzug  vor  der  eu^iisclieu  Ik)- 
pulirmetbode ,  da  er  hier  4G  %  angewachsene  Veredelungen 
erhielt,  gegen  71  %  bei  der  letzteren.  Er  hebt  als  besonderen 
Kadltiieil  des  englischen  Cupulirens  hervor,  daas  die  SnsBefste 
Zunge  der  Unterlage  nie  vollstiiiKli«;  mit  dem  Kdelreis  verwachse 
und  bald  absterbe,  wodurcli  das  fernere  Wachsthum  der  Ver^ 
edelungen  in  Frage  gestellt  würde. 

n^^to)^       In  Frankreich  kommen  bereits  Falsificate  von  PfrÖpflingeai  vor. 
Dieselben  bestehen  anstatt  aus  Anierikanen>Gnindla|i;e  und  firaiir 

zösischera  Pfropfreis  von  oben  bis  unten  aus  französischem  Holz. 
An  demselben  sind  kunstliche  Pfnipfstellen  durch  Kinsehnittc  und 
Umbindnngen  uacli  Art  ikr  englischen  Pfropf-Methode  und  der 
„GreÖG  en  fente"  tiluschend  nachgemacht.'^) 

6  a  g  u  a  i  r  e  ')  beschreibt  ein  neues  von  Villada  rv  für  die 
Methode  des  gabelförmi^n  Einschnittee  (greffe  en  foai%he  oa  a 
cheral  renverae)  construirtes  Pfropfmesser.  Dasselbe  besteht  aus 
einem  zu  einer  Feder  nni^ebofi^enen  Stall Ibande,  dessen  beide  sich 
gegenüberstehenden  Enden  eine  Kneifzange  mit  spitzem  Winkel 


ir. 


'1  Bericht  der  ungarischen  Ph^lloxeia- VtJi.--uchs- Station  1882  paj^.  82. 
Jelent.  az.  orsz.  phyll.  kic.  all.  82iki. 

-)  Jounial  d  Hgriculture  praüque  J.  205;  nach  Chronique  vinicole 
nniTersellf,  Bordeaux  1883. 

s)  Jonmal  d'agricoiture  prataqne  1868.  L  282. 
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bilden.  Um  sich  des  Insirumeuts  zu  bedienen,  befestigt  man 
dasselbe  yeimittelst  eines  Eisenringes  auf  einem  Tisehe,  entfernt 
die  beiden  federnden  Enden   des  Pfropfuiessers  von  einander, 

klemmt  den  zu  schneidonden  Stock  in  die  entstandene  Ocftnnng 
und  zieht  ihn  alsdann  aus  dem  Mea«er  heraus,  wodurch  dur  gabel- 
förmige Einschnitt  bewirkt  wird.  Durch  Eitisetzeu  von  anderen 
Sdmeiden  kann  das  Messer  auefa  zum  Pfropfen  nach  englisclier 
Methode  verwendbar  gemacht  werden.  — 

Die  grösste  Weinrebentroiherei  in  England  ist  jene  von  Cliis-  ^^«eMn 
wick  in  den  Versuch-sgärten  der  königl.  Gesellschaft  für  Blumen-  Eii«i«od. 
zucht  in  London.    Es  werden  von  bO  verschiedenen  Reben  jahr- 
fieh  an  2000  kg  Tranben  erster  Qualitftt  gewonnen. 

Leon  Mauduit'^)  empfiehlt  eine  neue  Endehnngsart  der 
Reben,  welclie,  dem  Anbau  „en  chaintre.s  oder  vignes  rampantes"  ^ 
ähnlich,  von  diesem  dadurch  unterschieden  ist,  dass  dii«  fiobcn  niclit 
horizontal  in  der  Nähe  des  von  ihnen  eingenommenen  ßodens, 
sondern  tertieal  an  Spalieren  sich  anazubreitä  angehalten  werden. 
Diese  Spaliere,  an  denen  in  einer  Entfenrang  von  2  m  die  Reben 
in  der  Reihe  gepflanzt  sind,  sind  von  Draht,  2,50  m  hoch  und 
umspannen  wie  ein  schützender  Zaun  einen  als  Gartenland  zu  be- 
nutzenden inneren  Raum.  Verf.  erläutert  an  einem  concreten 
Beispiel  die  durch  die  „Spalierreben*^  erzielte  Reduction  der  An- 
lage nnd  Erhaltnngskoflten  und  heht  als  Vortheile  der  neuen 
Methode  die  naturgemassere  kräftigere  Entwiekdang  der  ober- 
nnd  nnfprirdischen  Rebentlieile  sowie  di"  ^>toinreruni^  (]'^^  Katnral- 
ertrages  auf  durchschnittlich  100  Hektol.  per  Hektar  hervor. 
Die  „Spalierreben''  werden  besonders  für  kleine  Weingärten  em- 
pfohlen. 

In  Italien  *)  liefern  baumförmig  gezogene,  rationell  cultivirte  Jj^^. 
Reben  im  Mittel  55  Hektol.  pro  Hektar.    6 — 9jährige  Barbera-gM» 
reben  gaben  114;  9jähriger  Alicante  108;  7jährige  Slavina  di 
Valenza  100;  9jährige  Lan^oresoreben  95;   9jähriger  weisser 
Pinot  80;  4%  8-  und  9jihnge  Ftesia.  77;  Tjilhiige  Bonarda  80 
und  aUe  Rehen  von  schwanen  Malyasier  75  ÖektiH.  Most. 

J,  N  e  s  s    r  ^)  veröffentlicht  die  Äeusserungen  von  mehr  als  30  SiJJjJjJ 
Winzern  flhcr  ihrr  Erfahrungen  init  kreosoturten  Rebpfühl'  n  in 
den  Jahren  1873 — 1883.    Dieselben  gehen  fast  ausnahmslos  dahin, 
dass  solche  Pfähle  sehr  dauerhaft  und  ohne  Einßu^s  auf  den  Ge- 
schnuck  der  Trauben  oder  des  Weines  sind. 

InPavia*)  ist  unter  der  Firma  Massa  u.  Cie.  eine  Gesellschaft 
mit  einem  Kapital  Ton  200,000  Lire  gegründet  worden,  welche 


i)  Die  Weinlanbe  1883.  XV.  609. 

■2)  Weinlaube  1883.  XV.  74;  dort  nach  .Vigoe  fnaoauß'. 

8>  Dieser  Jahresb.  m2.  V.  5. 

i)  Giomale  vinirolo  italiano  Rrf.  i«  der  Weiiihuibo,  1883.  XV.  .V)9. 
r.)  Wochenblatt  de«  landw.  Vereins  im  Orwsh.  Baden  1883.  W), 
•)  Die  Weinlaube  1883.  XV.  524. 
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Rebpf^e  unter  Compression  mit  Kreosot  imd  Metallsalzeu  mi- 
pragnirt  und  dadurch  dauerhafter  machi. 
Jjpgj*       Bei  der  Provinzial- Ausstellung  in  Udine  brachte  Sirmia") 
von  Attimei  (Udine)  tliöiieme  Rebpfäble  zur  Ansicht.  Dieselben 
sind  1,5  m  hoch,  haben  einen  Umfang  von  15  cm  an  der  Bads, 
von  10  cm  in  der  Mitte  und  gehen  oben  in  eine  Spitze  aus. 
St'SSlS.      ^  EntttE  für  Weiden,  deren  Anpflangmijgen  durch  Ueber^ 
iiindenuto-gchwemmungen  verwüstet  werden  kdnnen,  wird  RaffiabMt  ats 
^    Rehenbinilematerinl   pTnpfohlen;  derselbe  kommt  ZOT  Zeit  zum 
Preise  von  1,50  M.  pro  kg  in  den  Handel.*) 


8b  EMwtetolaig  d«r  Mie,  BestMitf tli«lle. 

»HaSy  Millardet")  bat  eine  Anzahl  wild  vorkommender  ameri- 

Mn.  kamscher  Reben  in  Orifipnalstöcken  in  dem  botanischen  Qarton 
Ton  Bordeaux  angepflanzt.  Die  ßlüthezeit  war  bei  einzelnen  Sor- 

tnn  eine  Ifli^!?  andanenKl»'.  MO— 35  Tapje,  und  im  Yerhältniss  zu 
einiiemiwi  heil  Sorten  eine  sehr  späte.  Währemi  der  einheimische 
Gutedel  (Chasselas)  vom  27. — 30.  Mai  blülite,  werden  für  die 
Amerikaner  Reben  folgende  Daten  angegeben:  V.  RiDaria  3.-8. 
Mai,  V.  Rupestris  und  V.  Candicans  10. — 16.  Mai,  V.  Cordifolia 
1.— 4.  Juni  (Blüthe  2  hUnsig),  V.  SiTK  ^'f^umii  und  Labnisca  8.  his 
10.  Juni,  V.  Aestivaliö  12. — 15.  Juni  (Blüthe  2  häusig),  V,  Mon- 
ticola  25. — 30.  Juni,  V.  Cinerea  8. — 12.  Juli.  Bei  Oorditoiia  und 
AestiTalis  wurden  weibliche  und  mknnliche  BlQthen  getiennt  be- 
obachtet. (Was  als  männliche  Blfithe  beEeidinet  wird,  ist  wahr- 
scheinlich nichts  anderes  als  eine  BlQtbe,  bei  welcher  nur  die 
Staubgefaflse  normal  entwickelt  .sinrl,  die  Nectarien  abnorm  crross 
erscheinen  und  der  Fruchtknoten  uanz  verkümmert  ist.  Jjiese 
Blfitiien,  welche  auch  auf  einbeimisäen  verwilderten  RebstOcken 
ab  und  zu  beobachtet  werden  können,  sind  ausführlich  beschrieben 
in  „Mittlieilungen  der  Landw.  Lande.sanstalt  in  St  Michfle  (Tirol) 
Verlag  der  Anstalt  1883,  ,, Studien  über  die  Entwickelung  der 
Traubenbeere  von  K.  Portele  pag.  21.  Ref.  P.) 

0.  V.  HorTath')  giebt  Aber  die  BlQthezeit  amerikanischer 
Varietäten,  und  zwar  einjähriger  Spaltveredelungen  auf  einhei- 
niisrhen  Unterlagen,  nachfolffende  Re.sultate  :  Am  10.  Mai  1882  be- 
gann Kiparia  sauvage  im  Versuchsgarten  zu  Farkand  zu  blühen,  am 
22.  Mai  Taylor  und  Vitis  Solouis.  York  Madeira,  Concord  und 
Labnisca  zeigten  ihre  enbsn  Blttthen  am  3-  Hai^'-  die  tli>rigea 
europäischen  Varietäten  des  Versuchsgartens  begannen  erst  An- 
fangs Juni  zu  blühen. 


1)  Weinbau  1888.  IX.  161;  nach  Ouetto  del  Oontadino  Acqni. 

2)  Weinbau  1883.  IX.  19. 

8)  Giomale  vinicolo  italiano  1883.  IX.  321. 

4)  Bericht  der  ungarischen  Ph7Uoxerft*Ven.-Station  82.  JeL  ai.  om. 

rbjlL  kis^rl.  älL  82iki  müköd.  — 
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Müller-  Thurp:au  *)  bespricht  den  Einfluss  der  Belaabung'gjJJJ^ 
des  Weinstockes  auf  das  Reifen  der  Trauben.  Er  hatte  sich  zu-  _mM  tot 
nidut  die  Frage  vorgelegt,  „wo  und  woraus  bildet  tiek  der  Zteclnr^iiSSif' 
der  Trauben  und  wodurcm  ist  man  In  der  Lage,  seine  Entstehung 
zu  befoHemV"  constatirte  nach  vielerlei  Versuchen  an  Reb- 
stöcken der  Öeiaeii heimer  Anstalt,  dass  bei  dem  Keifen  die  Zucker- 
production  in  der  Beere  selbst  nur  untergeordnete  Bedeutung  hat, 
dieser  Tielmehr  durdi  die  Tranben  aus  ifen  Blittem  bezogen  wer» 
den  muss.  Da  jedoch,  wie  nachgewiesen,  die  zuckerbildende  Starke 
HUH  dem  Wasser  des  Bodens  und  der  Kohlensäure  der  Luft  nur 
hf'i  ^^enügender  Beleuclitujig  in  den  Blättern  entstehen  kann,  ho  ist 
vor  allen  Dingen  darauf  zu  achten,  dass  es  der  Belaubung  zur 
Büdimg  dieses  so  wichtigen  Bestandtiieiles  der  Reb«  nicbt  an 
erforderlichem  Lichte  mangele.  Es  ist  aber  nicht  mir  «im  Hei^ 
vorhrinprn  dor  Stärke  resp.  des  Ziirkpr?^  Beleuchtnnr»;  unum^ang- 
iichen  Ertordernisa ;  auch  die  Erhaltung  der  bereits  fertigen  Starte 
in  den  Blättern  verdankt  die  Hebe  dem  Lichte.  Denn  die  Pflanze 
nimmt  nicht  nur  Stoffe  an^  sie  ^ebt  auch  deren  ab.  Wihrend 
die  Assimilation,  d.  h.  die  Yereimgung  von  Wasser  ond  Kohlen- 
säure zu  Stärke  rasp.  Zucker,  nur  unter  dem  Einfluss  des  Lichtes, 
also  bei  Tage  stattnnden  kann,  dauert  Tag  und  Nacht  der  Prozess 
der  Athmung,  bei  welchem  ein  Theil  des  fertigen  Zuckers  wieder 
in  die  ursprünglichen  Substanzen  zerf&Ut.  Je  langer  demnach  ein 
Blatt  beschattet  wird,  desto  Meiner  wird  der  üeberschuss  sein, 
den  es  als  Zucker  vorläufig  in  sich  aufspeichern  kann,  desto  ge- 
ringer der  Gewinn,  welchen  es  aus  den  Sonnenstrahlen  gezogen 
haben  wird.  Blätter,  welche  stets  im  Schatten  stehen,  können 
sich  an  der  Zuckerhildung  nicht  betheiligen.  Da  sie  aber 
athmen,  zerstören  sie  die  Tagesarbeit  ihrer  Nachbarblätter 
und  werden  so  Schmarotzer  an  ihrem  Mutterstamme.  Es  leuchtet 
auch  ein ,  dass  der  Vortheil ,  welchen  der  Stamm  aus  seiner 
Belaubung  zieht ,  um  so  grösser  sein  wird ,  je  grösser  die 
Fläche  ist,  welche  sich  an  der  Zuckerhildung  betheiligt,  d.  h.  je 
ausgewachsener  die  beliehteton  ^tter  sind.  Dannach  ut 
es  eine  der  Hauptau%aben  des  WeinzBchtors,  der  Bebe  zu  einer 
grossen  7nhl  schön  ausgebildeter  {jesiinder  Blätter  ?a\  verhelfen 
und  namentlich  auch  zu  vermeiden,  dass  eine  grössere  Zahl  von 
Blättern  in  dichtem  Busche  /.u^ammenstehen. 

An  trOben  Tagen  vermögen  sdbst  die  freistehenden  Blllter 
nidlt  einen  wesenuiehen  Üeberschuss  an  Zucker  herzustellen  und 
wenn  solche  Witterung  lang^  anhält,  so  leidet  hierdurch  der  ganze 
W»  iiist ock.  In  derartigen  Jahren  werden  rieht  aüpin  die  Trauben 
den  zur  Reife  uöthigen  Zucker  nicht  erhalten,  sondern  der  ganze 
Stock  ist  Feinden  nnd  EnuüdksÜen  in  erhöhtem  Giade  «onesetst. 
Auf  welche  Weiee  kommt  non  der  Zucker  in  die  TBrabenbeeren 


1)  Die  Weinlaabe  188S.  XV.  471. 
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und  durcli  welche  Mittel  vermag  man  dienen  Vorgang  und  dadurch 
die  Reife  der  Tmuben  zu  beemfliusen? 

Es  kommt  js  in  enter  Linie  weniger  damif  en,  viel  Zucker 
zu  produciren  als  nelmehr  beträchtliche  Mwgen  deeeelbai  in 

recht  concentrirter  Form  in  der  Trauhe  an/nlilinfen.  Verfasser 
weist  nach ,  dass  die  Wanderung  dcM  Zuckers  in  der  Traube 
von  den  Beeren  selbst  verursacht  wird ,  indem  diese  als  An- 
ziehungsoentren  wiiken,  imd  daee  erhöhte  Tcmpemtnr  die  An- 
ziehungskraft zu  steigern  Termag.  Auch  bei  den  Beeren  ist, 
wiV  bei  den  Blättern,  ein  fortwährpuH»'?  Sclnvsmken  zwischen 
Assimilation  und  AtliTnung,  eine  fortwiiiirende  Aiifnahnif»  und 
Abgabe,  vorhanden,  aber  hier  übersteigt  der  durch  Atiimung 
entstftndene  Zuekerveiluet  bei  Weitrai  die  in  der  Beere  selbst 
entstnn  lMie  Znckennenge.  Dieser  Verlust  wird  durch  Zufukr  ans 
den  Blättern  gedeckt.  Die  ffir  bis  Wachsthum  gün.stigste  Tem- 
peratur liegt  bei  etwa  :50*^;  unzweifelhaft  wird  bei  höheren  Tem- 
peraturen der  Athmuiif]fs|)roces8  der  Beeren  wesentlich  gesteigert, 
wfthrend  die  ohnebin  geringe  Aseimilation  noeb  mebr  znzüekmtt. 

Yer£  kommt  zu  dem  Schlüsse,  dass  zur  Herstellung  des 
Zuckers  in  den  Blättern  des  Weinstockes  das  Liebt,  zur  Wan- 
derung dieses  Ziickerv  in  die  Trauben  die  Warme  die  mas^eben» 
dea  Factoren  sind,  und  giebt  daher  folgende  Hnfb-rhlaffp : 

1.  Der  Stock  muss  eine  grosse  Zahl  ausgebildeter,  gesunder 
Blätter  besitzen. 

2.  Die  Torhandenen  Blätter  sollen  möglichst  gut  beleuch- 
tet sein. 

3.  Kranke  Blätter  und  eine  /u  frrosse  Zahl  junger  Triebe 
mit  wachsenden  Blättern  sind  nachtlieilii,'. 

4.  Die  Trauben  müssen  möglichst  warm  gehalten  werden. 

5.  Dieselben  sollen  jedoch  nicbt  den  directen  Sonnenstrahlen 
ausgesetzt  sein. 

Verf.  macht  dann  noeb  darauf  aufinerksam,  dass  es  möglich 

sei ,  bei  Vornahme  der  sopenannten  Lanbarbeiten  am  Wcin- 
Htücke  durch  Beaclitung  der  oben  au t'ge.st tollten  Grundsätze  eitu^n 
wesentlichen  Kintiuss  auf  die  bessere  Keife  der  Trauben  auszu- 
üben, und  bespricht  Ton  diesem  Gesichtspunkte  aus  zunächst  das 
Beseitigen  der  überflflsngen  Triebe  am  alten  Holze  im  Frühjahr. 
Hier  dürfte  eine  möglichst  ])aldige  Entfernung  der  Triebe  von 
Vortheil  sein,  da  die  Zeit,  während  welcher  durch  Atbmung  grosse 
Verluste  an  Zucker  herbeigeführt  werden,  bei  späterer  Vornahme 
eine  längere  ist  und  so  eme  Menge  werthyoller  Stoffe  ffir  die 
Traube  Terloren  geben. 
•  Um  weiterhin  zu  entscheiden,  in  wie  weit  sieb  das  sogenannte 

Kappen  oder  Ausbrechen,  Verbrechen,  Pfetzen,  Abzwicken,  mit 
Nacbtbeil  oder  Vortheil  anwenden  lässt,  stellte  Verf.  1878 — 79 
in  einen  älteren  Rieslingweinberg  Versuche  Ober  das  Kappen  an, 
über  welche  er  die  iu  uachstäenden  Tabellen  niedergelegten 
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Resultate  iaiid,  weiche  wohl  auch  ohne  Erklärung  verständlich 

öeiu  diirt'ten. 

Zuokergehalfc  des  Mostes  in  den  i  VersuchsparceUen.    1876-— 1879. 


Paroelle 

lieber  der  obersten  Traube 
blieben  stehen 

1878 

1879 

I 

2  Bluter 

13,95  7o 

11,005  7« 

n  ' 

i           ^  " 

14,40 

12,195 

ni 

1                         6  IT 

I4,r>5 

12,346 

IV 

1          alle  „ 

15,15 

12,422 

V 


ersiir 


h  \ 


I 

u 

lU 
IV 


Ueber  der 
obersten 
Tniubt!  blie» 
bon  stehen 


Gewicht  der 
Trauben 


2  Blätter 

4 
6 

aUe 


11 
11 


35,892  kg 
37,074  „ 
35,021  „ 
38,060  „ 


Ifenge  de«  Moste« 


Aus  den  ge- 
cmtoten 
Trauben 


22,ir,oLtr, 
22,265  „ 
22,233 
24,160 


1» 


Aul  lOÖ  JcK 
Traubon  be- 
rechnet 


62,5  Ltr. 

03.4  „ 

62.5  „ 


üüuoker 


1,36  7o  16,72% 
1,34  16,95 
1,32  117,36 
1,32  17,70 


Ais  absolute  Quantität  des  aus  den  einzelnen  Parceilen  ge- 
wonnenen Zuckers  ergiebt  sich: 

Parcelle:  I  U         IH  IV 

Es  verblieben:   2  Blatter,  4  Blätter,  6  Blätter,  /"\^^^,^*'T„  ''^'f 

der  obersten  1  raube 

der  Most  enthielt  3,703  kg,  3,774  kg,  H,860  kg,  4,350  kg  Zucker, 
also  ein  bedeutender  Mehrertrag .  zu  Gunsten  der  nichtgekuppteu 
Beben.  ParceUe  l:  Parcelle  IV      100  :  116,5. 

Das  Verhältnise  Ton  Dextrose  tu  Levulose  stellt  aicli  fol- 
gendermaasen. 


^  l 

1 

i  Ueber  der  oberaten 
Tranbe  blieben 
fltehen 

Drehung  der  Fola- 
risfttioDMb^M 
200  mm  (Wild) 

Dextrose 

Levuloac 

Ge- 
sa inmt> 
xDcker 

■T'l 

2  Blätter 

—  7,91  * 

H,34  7„ 

-^.■^^  7o 

16,72  7o 

II 

4  „ 

—  8,0" 

8,46 

16,95 

lU 

6  „ 

—  8,4« 

0,59 

6,77 

17,36 

IV 

alle  n 

—  9,125  • 

8,68 

9,18 

17,86 
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Dm  Ueberwiegen  der  Levulose  bei  Parcelle  IV  spricht  audh 
hier  entschieden  fftr  die  fortgeschrittenere  Reife  der  Trauben. 
Wenn  aieh  nnn  aneh  Verf.  gegen  das  Kappen  der  Trauben 

im  Rheinfran  nnsspricht,  so  leugnet  er  nicht  den  Vnrthei)  f^i«9er 
Manipulation  bei  öppig  wachsenden  Rebsorten,  bej  engeren  Ueb- 
zeilen  und  stark  trieoijKem  Boden. 

Aneh  kdnnten  in  Bahmen-  nnd  Drabtbsnanlaffen,  dadnreh  dan 
nicht  gekanpt  wird,  die  Ruthen  zur  Zeit  des  Gipfeins  zu  lang 
werden.  Hier  finpfieblt  sich  ein  Kappen  auf  4  oder  fi  Blätter, 
wobei  dflnu  du  übrig  bleibende  grössere  Blattflache  eine  grössere 
Menge  Zucker  zu  producireii  im  Stande  wäre. 

Vereaehe  ttber  das  Gipfeln  gaben  noeh  keine  entMhektenden 
Resultate. 

▼•neidede-       Bekfinntlifh  sind  die  Tranben  desselben  Stockes  je  nach  ihrem 
«nd^Mur*/- Standort  am  Stocke  von  verschiedener  Zusammensei^^ung.  Die 
tuichfolgenden  Zucker-  und  Säurebestimmungen  an  Trauben  eines 
del^ibcn  RiegUai^rtookeB  belegen  diee  von  Nenem.*) 

L  Zacker  0/»  Säure  <>/o 

In  der  NShe  des  Bodens   15,9  0,82 

Bei  60  em  Hohe  Tom  Boden  14,6  0,86 

«  100  «     „      „   13,9  0,92 

150        „      1,       n       .......    13,5  0,94 

IL 

In  dnr  Nähe  des  Bodens      ......  15,6  0,90 

Die  drei  folgenden  Trauben  des  Büglings  .    .    .  15,0  0,94 
Die  auf  der  oberen  Hälfte  des  BfigUngs  stehen- 
den Tranben   14,5  0,96 

Am  Zapfen  befindliche  Trauben    15,2  0,92 

Trauben,  welche  zu  niedrig  standen  urn^  dr«shalb 
theilweise  auf  dem  Boden  lagen,  von  Büg- 

lingen  oder  Zapfen   13,7  0,86 

Vor  einiger  Zeit  yom  Winde  abgeschlagene,  niohti 

geÜMilte  Trauben   12,4  0^85 

m. 

Anf  dem  Boden  liegende  aboeechlagene  Tranben  13,0  0,86 
Die  am  Stocke  hingenden  fianben  14,1  0,94 

r.b.  r  Nach  H.  Malier-  Thurgau')  sind  Znckerzonahme  nnd  Säure» 

v'^n^^'ui«? abnähme  in  reifenden  Trauoenbeeren  unabhängig  von  einander; 
*»^^'^^«J"beide  Processe  können  sogar  zu  ver!»o}iipde!ieTi  Zeiton  in  der  Beere 
iMnbMr«a.vor  sich  gehen.   Der  Zucker  wird  näiulich,  wie  trüiier  schon  er- 
wähnt, zum  allergrössten  Theile  in  den  Bl&ttem  gebildet,  ans 
welchen  er  inr  Tranbe  wandert 


*)  Weinbau  (nach  dem  Weinboteo)  1888.  DL  906. 
<)  Weinb«!  188SL  DL  901. 
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100  kg  Riesling-Trauben  verathmeteu  Anfangs 

August  1883  in  10  Tagen  unter  günstigsten 

Umständen  ca.   3,9  kg  Zadmr, 

in  den  Beeren  wraden  »n^eapeidieri  ....  2  .2 

also  kamen  zur  Verwendung     .   5,1  kg  Zucker* 
Hierron  atdlten  die  sn  jener  Zeit  edion  grOnen  Beeren  nur 
ongefittiT  0*5  kg  eelbet  her,  wihrend  4,6  kg  m»  den  Blitftem  be- 
logen wurden. 

Bei  einem  zweiten  Versuch,  Anfangs  Sept<  inber,  zu  einer 
Zeit  aläo,  wo  die  Beeren  äÜ8d  zu  werden  aniungeu,  trat  die  Zucker- 

bildnng  in  deneelben  noch  mehr  anrflck. 

100  kg  Bieeling-Tnuiben  Teratiimeten  anoh  bier 

unter  den  gfinstigaten  ünaliinden  .  .  .  1,97  kg  Zocker, 
speicherten  an  5,20  „  ,« 

und  verweiuletcn  also  in  Summa       7,17  kg  Zndcer, 
▼on  denen  nur  0,57  kg  von  ihnen  selbst  producirt  worden  waren. 

Da  nun  die  Wanderung  des  Znckers  wesentlich  durch  die 
Temperatur  beeinflusst  wird,  so  steht  der  Zuckerreichthum  in  in- 
nigem Zusammenhange  mit  der  Witterung;.  Helles  Wetter  und 
wanne  Luft  wUuend  der  Monate  August,  September  und  Anftnga 
Oktober  begünstigen  die  Znckerbildung  und  •Wanderung. 

Der  Tdlstundigen  Zersetsunj^  des  Zuckers  durch  Athmung 
geht  eine  unvollständige  voran,  bei  welcher  sich  organische  Säuren, 
z.  B.  Aepfelsiinre  und  Weinsäure,  bilden.  Je  lebnafter  die  Ath- 
mung, desto  grössere  Mengen  dieser  Säuren  werden  wir  in  der 
betreffenden  Säit  in  den  Beeren  vorfinden.  Weil  aber  die  Ath- 
mung der  Beeren  in  ihrer  Jugend  am  energischsten  ist  und  mit  zu- 
nehmender Reife  ahninmit,  wird  schon  aus  diesem  Grunde  in  der 
roiff'n  Beere  weniger  »Säure  vorhanden  sein  als  in  der  unrt  ifen. 
Mit  abnehmender  Lebensenergie  wird  also  Neubilduujf  von  bäuren 
kaum  noch  stattfinden,  dagegen  ist  «in  weiteres  Versdiwinden 
derselben  oft  noch  der  FalL  Das  rapide  Verschwinden  grösserer 
Säuremengen,  die  man  bei  guter  Herbst  Witterung  in  den  letzten 
Tagen  vor  der  Lese  häufig  beobachten  kann,  ist  ein  Beweis,  da^s 
seilet  in  der  Uberreifen  Beere  noch  Zersetscungsvoigänge  statt- 
finden SU  einer  Zeit,  wo  Ton  einer  weaentiichen  Zuäereinwandening 
nicht  mehr  die  Bede  sein  kann.  Auch  auf  diesp  Yorgftnge  übt 
die  Wärme  einen  masst^'obeiuli  n  £influs8  aus,  indem  namentlich 
bei  niederen  Temperaturen  organische  Säuren  gebildet  werden, 
wälirend  bei  höhereu  Wärmegraden  die  Zersetzung  des  Zuckers 
weiter  geht.  Der  schHessliche  Siur^gehslt  hängt  cbshalb  Ton  den 
Temperatureinflüssen  während  der  lotsten  Beinaeit  ab.  In  vor- 
trefflichen Jahren  mit  heller,  warmer  SoiTimer-  und  Ilerbst- 
witterung  vermögen  die  Trauben  viel  Zucker  anzuhäufen,  während 
der  Säureuehalt  in  Folge  der  durchschnittlich  hohen  Teinperaturen 
gering  in;  letsteies  namentlich  dann,  wenn  das  Wetter  suqb 
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wäkrend  des  Spätherbstes,  bis  zur  Lese,  wann  war.  Das^j  in 
Jahren  mit  durchgängig  nasBkalier  Witterung  die  Moito  wenig 

Zucker  und  viel  Säure  enthalten,  ist  bekannt  und  nach  Obigem 
leicht  zu  verstehen.  Bei  wechselnder  \Viftorn?ig  stellen  sich  die 
VorbfillTiisse  anders.  Ist  es  während  des  ^oinuiers  und  im  Fnlli- 
iierbst  hell  uud  wurm,  so  werden  die  Trauben  iiuckerreich ; 
tritt  aber  alsdann  im  Sn^therbete  kalte  Witterunir  ein,  so  yer- 
flchwindet  zwar  der  vorhandene  Zncker  nieht,  allein  der  zu 
dieser  Zeit  noch  ziemlich  hohe  Säuregehalt  kann  ni(  ht  niehr  in 
der  Weise  abnehmen  wie  bei  warmem  Herbstwetter.  Der  Most 
'wird  viel  Zucker  bei  hohem  Säuregehalt  aufweisen,  Ist  der 
Sommer  dagegen  trtib  und  kalt,  so  sind  die  Trauben  im  Herbste 
noch  sauer  und  enthalten  wenig  Zucker.  Durch  folgende  warme 
Herbstwitterung  kann  der  Zuckergehalt  moht  mehr  wesentlich 
gesteigert,  wohl  aber  die  Abnahme  der  Säure  ermöglicht  w  erden. 
Die  Weine  aus  solchen  Mosten  sind  zwar  schwach,  aber  trotzdem 
nicht  sauer. 

Fwäiitolr  Nach  Maumene'j  betindet  sich  der  rothe  Farbstolf  der 
Tiuuben  8 — 10  Tage  vor  der  voUstäudigea  lleiie  iu  farbloser 
Form  in  den  Traunen;  unter  dem  Einfluss  Ton  Feuchtigkeit  und 
<leni  Saueiitoff  der  Luft,  soll  die  Färbung  vor  sich  gehen*  Yert 
glaubt  dies  aus  nnohfolgenden  Versuchen  folgern  zu  kötmen. 

Qrfine  Beeren,  knapp  vor  Eintritt  der  Färbuii^^  in  einen  uahezu 
vollständig  luftleeren  luid  trockenen  Raum  gebracht,  wurden 
trocken  und  behielten  ihre  grüne  Farbe;  feuchter  Luft  ausgesetzt, 
werden  sie  nach  und  nach  ^anz  blau.  (8  Tage  Tor  Tollständiger 
Reife  sind  die  normal  entwickelten  Beeren  von  hlaticn  Tranhen- 
sorten  nie  mehr  grün,  sondern  schon  recht  bübsch  blau;  aus  den 
augeführten  Versuchen  lässt  sich  Alles  andere  eher  als  der  von 
M.  gezogene  Sehluss  ziehen.  Ref.  F.) 

In  seinem  „ Lesebericht"  theilt  E.  Mach*)  mit,  daas  er 
die  schon  im  Voijahre  gemachte  Beobachtung  (s.  d.  Jahresbericht 
1882.  V.  76)  auch  1882  bestätigt  fand,  daas  ungünstige 
Vegetationsverhältni.sse,  namentlich  auch  fibergrosse  Trockenheit 
in  der  dem  Farben  der  Traube  voranfTprrjtnn^pneü  IN'riode  die  Men<?e 
des  Nichtzuckers,  der  Extractstofte,  herabzudnieken  .scheint.  Verf. 
belegt  dies  durch  eine  Reihe  zwischen  1880 — 82  an  l'j  Traubensorten 
gewonnenen  Zahlen,  welche  bei  der  üntersuehung  des  Mostes  am 
31.  August,  dem  Zeitpunkte  des  Färbens,  jjfewonnen  wurden,  unter 
Beiffignng  der  niefeorol(i<jischen  Daten.  W^ir  verweivjen  auf  das 
Original  und  geben  bier  nur  die  FarbstofFuntersuchungen  mit  der 
Bemerkung,  oass  als  Einheit  die  Farbe  einer  Fuchsinlösung  von 
0,1  g  im  Liter  Wasser  gewühlt  worden  war. 


Giornale  vinicolo  itahano  1883.  IX.  9G.  nach  Moniteur  Scicntifique. 


2)  Weinlaabe  1883.  XV.  16.  and  Tiroler  LaudwirthschaftL  Biätter. 
1883.  n. 
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Lese  1882 


,.''T<y')r.\  , 


eoBorte. 


Diituni 
Lese. 


TT5T 

!    Ol  '3 

I  « 

§  a 


-TTTT 


Kormallösung  . 
(Jrossvernatscli 

Klein  vtrnatech, 
Kadarka 
Arainout 
Neretto  . 

Btuminder,  blau 
Merlrit,  überreif 
Malb^c  .   .  . 
Kanka    .  . 
Corbeau  .    .  . 
Blaufränkisch  . 
Affenthaler 
M9urastel  .  . 
Befosco  .   .  . 
Bärbel  .   .  . 
Morillon  iioir  . 
WildbachfiT-  . 
üropello     .  . 
MarzeminO  .  . 
Cannenet  franc. 
Ligrein,  alte  Anla^o 

,  DuclilaulM'ii 
—  ^   niederer  Guitur 

n*lbb(»gen  anf  I>nlitnüiin«n) 

Teiioldegsi,  w.-tln-.  . 

trocken,  LeLui-> 
boden 

^        feuchter  Lehin- 
) ;  >     boden,  gegand, 

;  >,«t     ft  ■  nonwh 

!  ii ;     M    edelfiiol  . 

n     11    faul  u.  ein- 
, , .  I  ffeeohrampft 
FlibertiaiiDe  a   .  . 
w        b  .  , 


11 


11 

Okt. 


28.  Sept 

28.  .. 
8.  Okt. 

10.  „ 
14.  „ 
3.  M 

29.  Sept. 
23. 
28. 
10. 

3. 
.S. 
3. 
9. 
10. 
10. 
9. 
10. 
10. 

u. 

10. 

10.  „ 
10.  „ 


Farl.- 
inteo- 
ftit&t. 


11 


11 


11 
1« 


10. 

3. 

11. 
11. 
11. 

11. 
3. 
3. 


11 

»1 

11 
11 
n 

11 
»1 
11 


27! 

3f; 

41  i 

44 

37; 

67? 

34  . 

.05 

53 
113 

43 

69 

73 

58 

57 

51 

42 
III  ' 

64  I 

56 

63 

64 

69 

64 


57 


67 
70 

78 

1 

.142 
I  83 
j  54 


Leae  1881 


"f  Ii 


1  hl  tum 


S  ^  t 

g  '^  I 

m  <^  I 
S  S  I 

aal 


Farb-^ , , 
intoQ-' 
«itU.  ' 


l,Oü 

1,00 

0,90 

30.  Sept.  22  i 

1,36 

1  OK 

1,25 

— 

— 

braun 

14.  Okt. 

55 

2,11 

1,00 



25.  Okt. 

— 

51  ; 

1,20 

2,21 

35 

2,70 

li61 

30.  Sept. 

52 

1,57 

1,74 

6.  Okt. 

30 

1,01 

l.fio 

22. 

31 

2,02 

22.  „ 

62 

3,40 

2,01 

li58 

— 

2,50 

17.  Okt. 

62 

2,76 

2,28 
2,30 

2,31 

25.  Okt. 



2,80 

25.  ,, 

57 

4,25 

3,80 

3,26 

3.41 

4,34 

25  Okt. 

59 

6  U4 

22.  n 

62 

TT 

63 

IC  ÜA 

*ifto 

P 

»*^^ 

4i92 

•  -  - 

4,9G 

25.  Okt. 

69 

9,04 

7,62 

19.  ,1 

63 

ll,.S5 

6,20 

1,10 

brauti 

1,60 

6,80 

15,80 

30.Sept 

70 

15.40 

Digitized  by  Google 


OmoioflMlwr  Jatn^bnUbL 


J.  Moritz*)  bringt  folgende Mottaaslysen:  1882er 


QfliMiiheiiiMr  Oasterraidier  Vorlauf,  Faas  No.  1  1,29  17,98 

M              „       Nachdruck,  „    „  2  1,16  17,12 

Bfldesheimer   0,96  18,90 

Gkisenheimer  Fuchsberg,  Riesling,  faule  Trauben  1,05  17,30 

M  KatMoloehiLDeckertwesling,      „  1,13  1930 

„  Uiilaig«ioaikaiiff,Rie8l.,  Beeren-Auslese  1,06  20,80 

„    geringe  Laq:f»n,Kips!in^r  u.  Oesterreicher  0,93  18,20 

„    Stallen, faulen. hnlhfruiklüeslingtrauben  1,13  18,50 

„   Morscliberg,  faule  und  gelbe  Trauben  1,10  22,10 

Bfidietbeimer  Bottland,  Bieding-Aäese    .  .  .  0,88  26,50 

n        Kiesel   1,10  18,50 

GeiaeiiheiDer  Decker  und  Fucbsbaig    ....  1,03  18,50 

Becht,  Riesling   1,15  16.66 

Rheingauer  Lage   0,96  iü,i5 

BfideBSeimer  l&tlhiul   0,96  25,77 

Anetaltnrdnberg,  OetterrndL  Yoriauf,  ....  0,82  18,24 

„                   „    0,79  18,50 

„                   „    0,83  19,68 

„                   „    0,90  19,23 

„                  „    0,82  19,23 

„                  „    0,84  in,G6 

«                  ,   1,02  17,20 

  1,04  18,30 

„                  „    0,96  16,66 

Qeiaenlieimer  Mftuerdien,  Amilefe'   1,07  20,66 

O^ieenheimer  Monchbeig   1,07  22,98 


Durchschnitt  .  .  1,00  19,19 
Jabreaqnolaeiit  .  1,9. 


Ifostanalysen')  IBSSer  Lese  der  Ffiist  Ferdinand  Lob- 
koTic*Bchen  Weingärten: 


Eebflorte. 

Weingarte 

n. 

Saocharo- 

nieter  7» 

Säore 

Burgunder  blau  I    .  . 

w         t»           •  • 

«       «    I   .  . 

„  n  .  . 
H     „  n  .  .  1 

Bertynkii 

TrojdaTa  { 

Zdencina 
Bertjnka  | 

IrojäiaYa  , 

Böhmen 

19,2 
22,2 
21,0 
18,0 
15,5 
16,0 
20,2 

1.85 
i,22 
1,10 
1,60 
1,72 
1,85 
1,40 

*!  Wdabae  1883.  iX.  210. 
Weiabnbe  1888.  XY.  621. 
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IT 


Rebsortp 


Burgunder  blau  II 
weiss  1 
.  I 


9 


n 


ßnländer  1  .  ' 
Poitugieser 


Gewüiz-Tnunuier  I 

,11 

Kraciigutedel  1 

U  . 

Biesliiur  I  .  .  . 

.     II  .   .  . 

Traniiner  wei«»  . 
Sjlvauer  grüu 


Weingarten. 


Saccharo- 
meter  "/„ 


Säure 
7o 


Zdencina 

Josefka 

TrojslaTa 

Zdencina 

9 

Berlynka 

n 

Josefka 
Zdencina 


FerdSnanda 

Josefka  J 

Durchschnitt 


18,4 


1,90 

1,GÜ, 

1»58( 

1,94 

1,55 

1,72 

1,10 

1,47 

1,10 

1,40 

1,68 

1,12 

1,50 

1,38 

1,78 

1,25 

1,10 


1,48 


C.  Reitlechner  ^)  hat  in  Mosten  des  Versuchs- Weingartens  ^^^^ 
von  Klosterneubnr^  durch  eine  Reihe  von  Jahren  Zucker  nnd 
Saure  bestimmt;  wir  geben  hieraus  nachstehende  Beeultaie: 


26.  Sept. 

im 

24.  «ept. 
1873 

24.  Sept. 
1872 

24.  Sept. 
1871 

24.  Sept. 
1870 

Traubensorte. 

i 

o 

c 

JB 

o 

_  c 

w 

fit 

■0 

o 

1 

* 

^1 

e 

« 

•2 

2  a 

3  E 
N  « 

K 
© 

i 

CD 

Zuokar 

o 
o 

M 

S 

•«c 

00 

Zacker 
isterneab. 

e 

kl 
a 

Zucker 
)  sterneub. 

e 
1 

O 

a 

a 

Q 

c 

Portugieser,  blauer.  . 

19.0 

0,55 

15,4 

0,72 

18,5 

0,53 

14,1 

1.00 

16,9 

0,88 

Liveraan  

17,5 

1,08 

13,4 

1,46 

18.5 

0,78 

13,5 

1,85 

16,5 

1,30 

Burgunder,  bim    .  . 

16,5 

0,94 

17,0 

0,98 

18,2 

0,82 

14,4 

1,65 

17,6 

1,16 

Zierl'ahndler  .... 

12,2 

1,64 

15,0 

1,15 

18,2 

0,92 

13,3 

1,77 

16,9 

1,66 

Both^pfler  .... 

Velthner,  grfln  .    .  . 
W&lKbriesiing  .   .  . 

13,0 

1,55 

14,6 

1,56 

18,5 

1,08 

14,8 

1,94 

17,3 

1,62 

14.4 

1,10 

12,4 

1,54 

15,8 

0,6f) 

12,6 

1,95 

16,3 

l,:w 

14,6 

1,15 

12,2 

1,06 

17,4 

o,(;4 

11,3 

2,21 

15,6 

1,20 

Tramiair  ..... 

17,9 

0,85 

15,6 

1,01 

19,7 

0,70 

14,1 

2,02 

18,9 

1.06 

JUaUag  

ie.5 

1,18 

13,0 

1,68 

18,2 

0,88 

12,2 

2,12 

18,2 

l.W 

1)  Weinlaube  1883.  XV.  470. 

TL  Bd. 
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OtaologiMkiir  tthrmiktrMifi 


A.  V.  Babo  bi^nierkt  zu  yonteliendeii  Daten,  dass  in  ihnen 
die  Verschiedenheit  der  EiitA\  ielclnnf;  ^'inzelner  Traubensorten  auf- 
fallij?  hervortritt,  indem  sich  dieselben  in  dm  «inzebi^Mi  Jnhren 
durchaus  nicht  gleich  werthig  verhalten,  sondern  in  einem  Jahre 
die  eine,  im  andern  die  andere  Sorte  an  Gfite  überwiegt. 

'0.  Reitlechner*)  untersuchte  versclüedene  Moste  ans  deni 

Versuchsweingarten  7.n  Klo$iterneuburg  bei  der  Lese  am  15.  bis* 
20.  October  1883  mit  nachstehendem  Hesuitat: 


Säure 

1  • 

Ii  

Kloster- 

noub. 
Mostwag» 

tinido 
nach 
Oechne. 

'  0,84 

19.5 

1 
1 

97 

0,1)5 

19,4 

9G 

0,84 

19,0 

95 

0,99 

18,5 

92 

0,52 

18,5 

92 

'  0/.)ü 

18,3 

91 

L  0,89 

17,7 

87 

i  ^'70 

17,7 

87 

,1  0,76 

17,3 

85 

j  0,Gü 

1G,7 

82 

1,35 

1G,7 

82 

i  1,(50 

lfi,5 

81 

79 

1,18 

15,9 

78 

1,01 

15,9 

78 

1,2(1 

15,(i 

7*; 

1,16 

1  f.O  j 

08 

,  1,71 

1  i,2 

54 

0,89 

18,6 

93 

0,70 

18,3 

91 

!  0.70 

18,3 

'tl 

1  0,73 

l?^,0 

b'J 

0,1)2 

17,7  , 

87 

0,64 

17,6  1 

86 

0,77 

17,5  1 

80 

1,20 

17.3  : 

85 

0,77 

17,1  1 

84 

Rc  bsorte. 


Burgunder,  blauer 
Blaufränkisch 
Carmenet  .    .  . 
Hüllerrebe    .  . 
Merlot  .... 


St.  Laurent    .    .    .  . 

Malbeck  

Huscateller,  schwarzer 
Portugieser,  blauer 

Pinot  

Wildbach t'r.  hliuu'r  .  . 

Teroldega  

Kadarka,  blaue      .  . 

Li?erdaii  

Zimmettranbe.  blaue  . 
Trolliny-cr,  biuuer   .  . 

Tartaru   

Burgunder,  weisser 

Traminer  

Ruländer  

Üranpfetraube  .  .  . 
Svlvaner,  grüner  .  . 
V  eltliner,  Mhrother  . 

„  rother  .  . 
Rothgipfler  .... 
Svlvaner,  rother     .  . 


')  DiB  Weinlaobe  1883.  XV.  m 
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Kebsorte. 

Säore 

Zucker  7, 

Grado 

neub. 

Iiarli 

Moatwage 

Oeuhale. 

1,13 

16,5 

81 

V/caterrclCQlaCU  weiss 

1.19 

16  3 

80 

T  oIIlllVvrBUUO  •••*•••• 

0«85 

16.3 

80 

iVl         1  AI*              1  n 

1,23 

15  8 

77 

9  9 

0.93 

1 5  8 

77 

ff  1 

l-'  1  (1  \T  C%  f* 

l,fi7 

15  (i 

76 

0.48 

15  6 

76 

AvflioltAv 

1.11 

15.2 

74 

0.61 

14  9 

70 

1.27 

14  6 

71 

w~Ä  £^  1 1  T'\  t  ci  r\ 

1.12 

14  6 

71 

1,14 

14.4 

70 

0.84 

14.4 

70 

1,06 

14,2 

69 

0.88 

14,1 

68 

0,89 

13,2 

64 

1,20 

12,6 

Gl 

1,52 

IM 

60 

Erdely ')  verölfentliclit  eine  Anzahl  Mostanalysen  von  ver- 
scbiedenen  Traubensorten  von  St.  Michele,  TyroL 

1.  September. 


Zucker 

Nicbtzucker 

Cieaammtaäure 

OewichtB-"/« 

•/. 

•/. 

Bebsotte. 

1882 

1883 

1881 

1882 

1883 

1881 

1882 

1888 

TeroIdegsOffolin) 

16,01 

13.7r, 

11.40 

2,56 

2.50 

5,84 

1,01 

1.27 

1,68 

^ie^rara    ,   .  . 

11.02 

10,.jO 

lU.ÜO 

2,45 

3,70 

4,18 

1.39 

1,92 

1,47 

Hieslinff    .    .  . 

12.60 

15,02 

13.21 

3,12 

2,50 

3,:« 

1,24 

1,30 

1,75 

Nosiola 

10.13 

11.68 

10,55 

2.09 

2,13 

2.28 

0,81 

0,88 

1,44 

Luj^rciii     .    .  . 

11.15 

12.38 

11,78 

2.32 

2,72 

3,20 

1,07 

1,45 

1,81 

ßlaacr  Burgunder 

13.9H 

l:{,79 

16,53 

2,69 

2.39 

3,05 

0,74 

1.08 

1,12 

St.  Laurent  .  . 

15.22 

16.48 

15,46 

3.14 

3,38 

4,46 

0,6!i 

1.06 

1,02 

Ootedel    .  .  . 

12.44 

12.0 

14,00 

2,02 

2,20 

2,31 

0.55 

0,67 

0.74 

Portugieaer  .  . 

13.0-. 

13,44 

16,74 

2,55 

2.20 

2.98 

0.44 

0.51 

MOUeRebe   .  . 

13.22 

14.17 

17,70 

2,61 

2,37 

3.48 

0,90 

1.11 

0,85 

Kadarkft 

11,40 

11.50 

11,90 

2,19 

2,53 

3,32 

0,73 

0,96 

1,37 

Traniiner  .    .  . 

15,03 

16,83 

17,40 

2,54 

2,5:1 

2,11 

0.71 

1,08 

1.19 

Cariuenei 

Sanvignon 

13,39 

12,53 

14.64 

2,68 

2,93 

4.94 

0,78 

l.,37 

1,18 

Sylvaner   .    .  . 
OalmayLiverdon 

15.22 

l.-^o;! 

lt.;!9 

3.26 

2,65 

2,48 

0.79 

1,04 

1,42 

1 15,25 

14,5ü 

17,35 

3,67 

2,57 

3,87 

0,Ö1 

1,15 

1,02 

*)  Weialanbe  1888.  XV.  4«0. 
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OMok>giMli«r  Jahreabadoht. 


Mitte  September. 


Bfibsorte. 


Dicht« 
nach 
Osohsle 


St.  Laareni  .  .  .  . 
SaavignoD,  klarer  .  . 
Bnrgniider,  blau, 

Casetti  . 
Teroldega,  Südlagc  . 
«       MoltD  .  . 

Moslcr  

Urosa-Vernatsch     .  . 
Burgunder,  blan    .  . 
Versuchs- Weingarten 
Riesling,  Nordlage 

Srlvaner   

Iraminer,  Versuchs- 
Weingarten 

Negrara  

Ulaufränkiiicb    .   .  . 

Gutedei  

Portugieser  .... 
Burgunder,  weiss  .  . 
Carmeiiet  äauvignon  . 

,  franc,  Oasetti 
Kadarka    .   .   .   .  . 

Lagrein  

Noaiolft  

Hailembe  .... 


1882  ISS» 


70,05 

1188,7 
168.9 
,75,6 
i60.0 
'51,0 
i|68,6 

!i72.8 
73,4 

88,5 
67.7 
56,9 


Zucker 


1883  1888 


58,1 

65,2 
81.2 


89,0|  1 8.081 19.28120, 1 1  i  2 1 .52| 
16,74118,5 
'«'^7  19.71 


76, 
8l,i 
64.0 
73,0 
96,9 


2  l 


82,4 

92,4 


70 
91,5 
74 
78 

102.01 
82.1 
70.8 
71,3 
80 
71,4 
88,1 


16,87 


oMter 

% 


18R2  1883 


14.62  Ifi.fi  *. 


17.21 


13,75!  15,2 
5.90  16,5 
12,41  13.04 
10,13  14.S3 
14,.52  19,5:j 


28|18,2 

14,66: 15,77 
12.54118,78 
3116,67  23,18 


15,12,18,00 

15,39!  l',t,:;i 


95,8119,01  [19,29  21. 17  22,96 
50|l6,46  17,09 


13,92  14,.' 
11,49  18.32 
—  1 14,53 

12.3_M/;7 

i3,.>«  I  iy,i 


2><  1 
16,50 
13,04 
15,65 
13,09;  16.52 

-  17,92 


17,70 
10.74 


17.02  Hi.51 
iy,15l20,25 


2,03 
591 2,99 


17,63 
17.77 


19.981 
22.21 


13.92  21,93  2,4:^ 

-  118,03 
U.2ri«.0S  1,91 

»..^^  24,33  2,51 

19,54  19.91  2,37 

-  17,39 
13.09  17,46 
15.44 
14.(i5 

-  21.261 


19,40  2 
17.44  2 


NIcbtBOok«! 


i8«2  lim 


2,40 
2,28 


2,37 
2.25 
2.41 
2.15 

2,51 
2,38 

2,6 
2,54 


2,35 
2,% 
2,36 


IB83  1888 


2,91 

0,88 

3,04 

U,(iS 

1,15 

2,25 

0,58 

0.58 

3.32 

0.90 

1,08 

3,4:3 

0,80 

1,15 

2,73 

0,90 

1,49 

3,95 

0,76 

0,82 

3.65 

0,66 

0,76 

1,98 

0,95 

1,17 

2,90 

0,66 

0.81 

3,67 

0,6:3 

0.87 

2,59 

0.93 

1.15 

3,61 

0,73 

0,94 

3,50 

0.03 

4.:;i 

O.JG 

O.f'iT 

5  (j5 

Ü,ü5 

O.G.". 

3,41 

0,85 

0,95 

4,35 

1,15 

1,81 

0,76 

1.08 

2,88 

0,94 

1.15 

2,10 

0,60 

0,77 

3,:34 

~  1 

0,84 

Gelegentlich ')  einer  eingehenden  Besprechung  der  im  Bordelaia 
heimuehen  Reben  in  ampelographiBcher  Hinsicht  ood  der  Er- 
fahrungen,  wolche  über  dieselben  in  St.  Michele  (Tirol)  gemacht 
worden  .sind .  werden  die  nachstehenden  Analysen  dort  erzielter 

Moste  joTif  r  Hrlr^nrtrii  mitju^etheilt : 


Rebsorte. 

Krtrag 
D.  Hektar  in 
Hektoliter. 

!   Tag  der 
Le.se. 

1 

SS 

Zucker  nach 
j  Fehling  •/„ 

1 

S  £ 

OD  5 

0 

Extract 

Cabemet,  Kalkboden,  ge- 

mieebter  Sats  1878| 

3  jähr.  Anlage  .    ,  . 

15 

10.  Okt. 

19,4 

•J2,0 

0,G3 

Cabemet,  do.  1879     .  . 

30 

24.  , 

19,3 

0,58 

i         »    1880     .  . 

56 

22.  , 

19,3 

20,5 

0,.5U 

2,9 

ff           m      1881       •  • 

95 

22.  , 

19,1 

20,5 

0,49 

2,4 

*)  Tiroler  Landw.  BlUtsr  1883.  U.  89. 
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Bebsorte. 

Ertrag 
p.  Hektar  in 
<  Hektoliter. 

1 

!    Tag  der 
Lese. 

5^ 

Zucker  nach 
Fehling  V. 

S  * 

B  3) 

Extract. 

Cübtiruei .  i/Hniischt.  Sutz. 

1881  

1  85 

ly.  Okt. 

19,7 

20,9 

0,62 

2,6 

Cftbeniet  t'ranc.  1881 

'20.  „ 

20,5 

22,2 

0,40 

2,3 

„      SaiiTi^]fnon  1881  . 

1  z 

20.  „ 

20,5 

o  ■■>  1 
22,1 

0,52 

2,4 

Merlot,  Lelimb.  18ÖÜ   .  . 

21,4 

22,6 

0,46 

2,8 

„       „      4  jähr.  An- 

lage 1881  i 

19.  „ 

24,1 

25,4 

0,28 

2,5 

Malbec,  Lehmb.  1880  .    .  1 

sehr 

14.  „ 

20,1 

21,6 

0,53 

2,5 

„     4gahr.  Anlage  1881 

89 

18,7 

20,2 

t\  A  A 

0,44 

2,1 

1882. 

Cabernet  Ire.  u.  Siiuviifnon. 

Lehmboden 

90 

30.  Sept. 

14,3 

13,8 

0,61 

3,1 

Kalkboden 

85 

10.  Okt. 

15,7 

15,8 

0,68 

2,4 

Mt-rlnt  

viel 

28.  Sept. 

14,8 

14,8 

0,72 

2,6 

115 

28.  ti 

U,3 

14,2 

0,63 

2,6 

In  der  WeinlHul>e  ^)  finden  wir  nachstehende  Analysen  Ton 
Moeton  aus  Tranben  der  Ofener  (Siegend: 

Zucker  SAnre 


Roiher  Bakaior   16^5  0,72 

Blauer  Bordelaie   17,5  0,91 

Dinka-Bügdauyer   17,0  0,74 

„      grüner    16,5  1,01 

„     weisser    16,0  1,03 

„     rotiier    19,0  0,72 

Steindinka  (Kövidinka)   17,0  0,73 

Ko^fiitraube   16,5  0,61 

(Jarmenet  (tränk.)   21,5  0,62 

Csökaer,  blaue   17,5  0,9 

Fuimint   18,0  0,81 

Gamaj  noir   18,0  0,74 

Goh^r  (baier.)  weisser   18,5  0,71 

„              blauer    20,5  0,86 

„              schwarzer   20,5  0,76 

Jujfark   19,5  1,01 


*)  Woiiilube  188a.  XV.  582. 
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Zucker  Sftnre 

Muakat  Luiiel   20,0  0,71 

Eadarka  (tQrlc)  blauer   19,5  0,83 

„     (walselier)  „   20,0  1,13 

„     alter          „   18,0  0,75 

Honigler,  weiss   20,0  0,82 

„       sciiwarz   18,5  0,88 

Oporto,  blau   19,0  0,60 

Wälschriesling   20,5  0,62 

Gelber  Orleans   18,0  0,78 

Purscio,  bliiu   17,5  0,89 

Rheinriealmg   22,0  0,77 

Rutender   21,5  0,68 

Sdrfeb^r,  aromat.   18,5  0,79 

Semendrianer   18,5  0,69 

Slankainenkn    17,5  0,73 

Tihanjer,  weiss  (Platteiiseegegeiiti)    .  18,5  0,90 

Tranüner,  rotb   20,0  0,71 

Zierfahndlar   17,5  0,82 

Job.   Volistuber')   veröiFeutlicht  Zucker-  imd  Säure- 


besimimungeii  in  Mosten  TOn  Ofalu  (Ungarn). 


a 

i     ,  • 

>-• 

Monat 

j  Datu 

Sorte 

N 

7, 

7. 

Anmerkung 

October 

2 

Kadarka,  blau 

16 

1,50 

2 

Kleinschwarz  .  . 

18 

1,30 

2 

SUberweiss    .  . 

15 

1,30 

8 

Burgunder,  blau  . 

17 

1,00 

8 

Portugieser,   „  . 

22 

8 

Ruländer   .   .  . 

20 

1,15 

9 

Mosler  .   .   ,  . 

15 

1,35 

17 

liiesling    .    .  . 

17 

9,00 

17 

Traminer   .    .  . 

17 

1,00 

17 

Zierfahttdler   .  . 

17 

1,35 

Untersuchung 

17 

Veltliner,  grün  . 

IS) 

9,00 

aus  den  Ermel 

17 

Kleinweiss      .  . 

17,5 

9.00 

Vojnitsiscben 

Blrtufränkiäch 

19 

9,<  K ) 

Weingarten 

Kadarka    .    .  . 

17 

1,10 

')  WeinUnbe  1883.  XV.  m 
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lieber  Moste  aus  Mediasch  in  Siebenbürgen  finden  wir  nach- 
stehende Daten: 

Inländersatz. 

Namen                                        Zucker  */•  ^nie  Sfture  */o 

Dflnnschalige  15,6  1,62 

GbmiBch,  weisser  14  1,80 

Lamprioh  17,5  1,41 

Mädchentraube  13,6  1,32 

Schmieger  15,5  1,54 

Ausländersatz. 

Olerner,  weiss   16  1,72 

grau   19,6  1,63 

Traminer,  roth   20  1,58 

Rhemiiesling   17  1,95 

B.  Haas*)  fand  den  Oelgehalt  der  Kerne  12  ▼erechiedenrnr 
Traabensorten  schwankend  zwischen  10—19  Vo  ^  denlnfttroclcenen 
ond  zwischen  11 --21  Vo  ^  ^'^^  ^  100 * G  getrockneten  Kernen.*) 

Die  Untersuchung  dreier  spanischen  Rosinensorten  durch 

denselben  Verf.*)  ergab  folgende  Werthe: 

Hoaeat  PedrozimenM  Lezia 

•/  Ol  •/ 

.8  lo  /• 

Tirckensubstanz   64,00  G5,85  68,99 

Zucker   55,42  45,56  43,10 

Freie  »Säure  (als  Weinsäure  berechnet, 

excl.  Gerbsäure)   1,19  0,71  0,53 

Gerbsäure   0,07  0,17  0,21 

Asche   1,69  1,79  1,47 

In  französischen  Korinthen  &nd  R.  K  a  y  s  e  r  ^) : 
In  Wasser  lösliche  Substanzen,  als  Extract  durch  Aus-  */• 

kochen  der  Frfichte  bis  zur  Erschöpfung  bestimmt  71,80 

Wasser,  als  Trockenverlust  bei  100^  0   14,35 

Mineralstoffe  (als  Asche)    .   .   .  '   2,68 


•)  Weinlaube  1888.  XV. 

•)  Weinlanbe  1888.  XV.  73. 

»)  Vergl.  d.  Jahresber.  1880.  lU.  TO. 

«)  Wemlaube  1883.  XV.  145. 

')  Bepertorium  der  aaalytiseheii  Chemie  1688.  T. 
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Id  Wasser  lOslich: 


Mineralstoffe   1,460 

Zucker   53,320 

Freie  Säure,  auf  Weinsteinsaiire  berechnet   1,890 

Traubensäure   1360 

Weinsteiiisftare  aicbt  Yorbanden. 

Apfelstoe   0,720 

Scbwefels&iire   0,104 

Fbospbors&iize   0,152 

Magnesia   0,065 

Kalk   0,128 

laU    0,76S 


Rarizza*)  hat  Wurzeln  tou  widerstandsfähigen  Amerikaner- 
reben  und  solohe  einheimischer,  nicht  widerstandsfähiger  Beben 
anf  ihren  (behalt  an  Harz,  OxalsSore  nnd  ApfelsSure  geprOft. 
Die  Beben  wareft  in  demselben  Boden  gewachsen  und  gleich  alt 
Er  fand: 


Wurzel  von 

Wasser 

/o 

Hara- 
substauz 

•/o 

Oxal- 
säure 

7. 

Apfel- 
säure 

% 

Wider-  ( 
Btands- 
fähige 
Ameri- 
kaner- 
reben 

Nicht 
resistente 
piemoii-  < 

tesische 
Sorten 

Yitis  ISolouis  | 

Clinton 
York-Madeira 
Barbera 
Grignolino 
Fresia 

55,66 

55,30 
55,17 

01,24 
57,79 
48,73 
50,10 
49,31 
49,27 
47,93 
47,17 

6,89 

6.95 
7,01 
7,34 
6,90 
7,20 
5,44 
5,10 
4,72 
4,47 
5,12 
4,63 

17,:^  8 

Ki.Gli 
15,23 
16,24 
17,20 
14,89 

6,67 

6,40 
7,28 

8,14 
7,28 

')  EiTirta  di  vitioolto»  ed  eiiol(«ia  italiaaa  1883.  VH  567. 
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s 

1 


3 
I 

o 

-Q  »  O 

^  cS  ^ 

*  « 
<8JQ  _ 

^  S  - 

"  O  5 

s 

w 


d 


e 


29.  Juni. 

Völlige 

Reife. 

c 

29,71 
16,55 
60,45 

15,19 
87,42 

e 

p»     »c                   ^  Qp 

<>J                i-t'^  00 

■~r   *  "■'    ~.'  c'' 

23.  Juni. 

'zair)sqns 
-as^aoJX 

ö 

,        .  ^ 

70.78 
50,75 

13,67 

20.  Juni. 

Schon  TleK' 
Kirschen 
rvth  und 

-ZII14M|I1S 
•U«9|9MX 

X      Qfj       TC  <>1 

p       'T                «ß_  1 
C."     CO        J               i.'S  1 
00 

69,52' 

83,92 
57,17 

84,48 

13.  Juni. 

Beginn 
der  Reife. 
Einige  Kir- 
schen wer- 
den roth. 

28,75 
21,76 
20,09 

22,54 

e 

■jiMnü 

71,25 
78,24 
79,91 

77,46 

4  .luni. 

•miooiix 

^         ^        t  , 

0     00     00            3c  ' 

e^i    ■03  05 

o 

73,66 
76,22 
86,62 

75,97 

1 

~'  ! 

zneisqns 

25,29 
20,02 
8,96 

21,60 

e 

^  S  ^1 

22  ' 

27.  Mai. 
Kirschen 

^1 
o  « 

K 

•ZDC'l'ülIls 

o 

21,20 
16,00 
8,00 

18,39 

e 

78,8o' 
84,00 
92,00 

81,61 

23.  Mai. 

JUrschen 
grün. 

Steinschale 
noch 
weich. 

ä 

28,80 
13,37 
7,81 

15,16 

e 

71,20 
86,63 
92,19 

84,84 

SS  Ii' 

S    2    2        S  , 

69,73 
87,87 
91,87 

86.39 

Stiele  .... 
Kirschen    .   .  . 
Kerne  .... 
Fleisch  mit  Stein- 
schale    .   .  . 
,  Steinschale    .  . 

_  «5 


^  SU 

® 'S 
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a 
o 

ifl 
o 

«D 

u 


• 

En 


8 
0 

l'rock«D- 
SubalM». 

- 

II 

n  C009  ooov  o 

Frtscb» 
Babfltaox. 

o 

II  «-^OpCOtOlO 

Vi  os-^-o-rf»^ 

Tnjcken- 
SubsUuix. 

1  r- 

:  --o  1  n 

«D      CO  O 

FriMÜM 
BubsteoE. 

o 

^  >  IX  '  o 

'lunj 

Trooken- 

• 

PriBche 

r-  o>  o>  «D  , 

X-  ! 

■  ^ 

a 
s 

•-s 

Trocken - 
Sabslanz. 

o 

i$  1«  m  ^  1 

CO* 
1— 1 

Frische 
SuLsUnz 

.-T  00  ■«*'  oc  , 
XI  t"  3>J  r-  l 

'2 

Tnraken- 
6nb«taas. 

^.«.^«^  1 

CD  CO 



Frtfche 
Suljstanr.. 

«5  «D  O  2J  . 

Mai. 

Trockon- 
Sabttenz. 

OC'  O  TO 

Frisihe 
Hubst&iiz. 

o 

r_    r"^  [ 

Mai. 

TroekoD- 
SotwUiM. 

.  1 

C5  OQ  r-  ci  . 
ooo»oo<»  1 

Frische 
SulMUaz. 

1.24 

0,63 
0,54 
0,70 

1 

1 

•  ^ 

a 

Trookmi- 
Bubitons. 

•  1 

1 

50  tC  . 

OS  00     ?o  1 

V«>'V  ' 

co" 

CM 

1 

Frische 
SubsUuix. 

o  I 

i- 

^  :c      'S:  1 

Mai. 

Troakw- 

_  o 

«  rc 
•   -  »  -1 

»•O       >C  'S" 

ai 

Friscba 
BvbttaDE. 

J 

■30  (N  35  O  . 

1 

Asohe  auf: 

TS 

t) 

•  .      .  03 

c 

•  •  -'^  • 
,..<»» 

8  21 

^  u 

-  ■ — 'Ii»* 

i  £.2.2 

c 
o 
A 
o 

CD 


Tuni. 

Trockon- 
Babttkiis. 

ai 
o> 

Frluche 

'  Trockon- 
SubHtiuu. 

0,87 
1,47 
0.030 

FllVQlW 

Substanz. 

0,25 
0.72 
0,025 

's 

Trocken- 
SabateBE. 

O  05  CO  Q  . 

o" 

o»  «5  j 

luui. 

Trocken- 
8ub»Uiu. 

.  o 

0,91 

2.10 
0,68 

-  « 

Frische 
Substanz. 

sT* 

<«  CO  o  »o  . 
0^  —  tO 

öo'o'o 

.  1 
um. 

Trocken« 
Substans. 

.  c 

!         0C4  0 

FHsche 

"5 

Trocken- 
BnbaUiuc. 

. 

CO 

Fri-cho 
Subslftuz. 

«2      "M  CO  . 
Ol  —  Ol  — «  ( 

oöoo  ' 

Troekeo' 
SubiUnE. 

1 

r-  CO  »  0  . 
Ö  Ö     ö  ' 

Frische 
BntMtanx. 

s 



C4^iXi-i  1 

«ro'ö^o' ' 

'S 

Trocken- 
Sabstanz. 

.  I 

1 

r:  05  CO  o  , 

o-ix_^awx> 

O^-H  o 

-0  1 

Fri-.-h.' 
äubüUn?. 

OJ  —  —  1 

oooo  ' 

Troeken» 
Substanc. 

•  1 

1.14 

1.70 

0,84 

Frische 
Bubstons. 

J 

1 

o 

MS 

Ol  Q-  * 
O 

A  i: 

Ii 

Stiele  

Kirschen  .... 

Kerne  

Fleisch  m.  Steinschah 
Steinschale  .    .  . 
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U 

S 

N 

9 
U 
P 

•s 

e 
.o 

a. 


o  ^ 
oo'io'ei<e>«D 


Ol  «o  aa  1 


»  ^  ^  ^1 


i 

I  3 


iSSi 


« 

1 

CB 

6 

"i 

•  -  ü 


I 

 .  £ 

ä 

I  r-  ^  CM  I  ^ 


•»r  «o  05  Tf 


04  9^^5000 


05  •— I  » 

—    --95  . 


8«i  n 


8 

R 

N 


I  " 


•    ©j  — '  ;£)  I 


*  k. 

i 


Ol 

O  d 

1        fiJ  o  * 

•3  I  Ö.2.5 


s 

0; 


A 
e 

M 


> 


29.  Juni. 

0 

Ort 

\  1 

ja 

* 

0,0152 
0,00137 

23.  Juni. 

0 

0.00047 

Asche. 

0,00117 

"c 

0 

fl* 

0,0022 
0,00045 

Asche. 

1  II 
j    0  0 

1 

vS 
1— 

0 
ff* 

Ol 

0.0015 

Asche. 

1' 

4.  .luui. 

0 

w 

Ol 

0.0012 

Asche. 

6900*0 

0 

M 

o. 

0,0009 

Asche. 

0,0050 

Es  enthält 
Gramm: 

Eine  Kirsche  .  . 
Ein  Kern   .    .  . 
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0«poliiglMlMr  MuMtMUiolit. 

Tabelle  VL 


£.  i  r  s  c 

iL  e  n. 

loraBim 

Gmmn 

Qnmm 

Onuxuu 

Eine  Kirsche  wiegt  .... 
Eine  Kirsche  enthält  Trockon- 

Eine  Kirsche  enthftlt  Waoaer 

Ein   Kern   enthält  Trocken- 

aub^tim/  

Ein  Kern  enthält  Wasser  .  . 

0,6537 

0,l;i08 
0^228 

0,7134 

0.1696 
0,5438 

1,0608 

0,2370 
0,8288 

2,2858 

0,-i^)7.t 
1,9184 
0,0683 

0,0292 
0,0381 

0,0650 

0.0320 
0,0330 

3^1244 

0,5170 

l',^)070 
0,0667 

0,0403 
0,0264 

Tabelle  Vü. 
JohAimisb^oreii. 


3.  Jud. 
grta.  hui. 

11.  Jnni. 

Xrün.  Kunz 
weich 

23.  Juni 

Beeren 
allu  wuicb, 
Ylele 

13.  Juli. 

lian  ren 
«Ue  nutb. 
relL 

7.  Auj^unt. 

Doeron 

werdend. 

«ctaOD  roUt. 

g(»»ulkt. 

Mi 

« 1» 

-cS 

K 

II 

II 

IJ 

Ii 

s| 

•Ji  X 

|l 

a  9 
«  s 
Mi 

s  * 
-  OB 

«' 

7 

0 

7o 

7 

0 

AtIip  1 

Fh<wphor8äure(P'0*) 
Scbwefelafton»  (80*) .  | 

0,63 
0,15 
0,02 

4,77 
1.12 
0,15 

0,619 

0,14 

0,026 

t,72 
1,08 
0,198 

0,59 
0.12 
0,03 

4,52 
0,96 
0,24 

0,58 
0,U 
0,022 

'■4.40 
0,89 
0,17 

0,62 
0,13 
0,028 

4,07 
0,88 
0,18 

TtPoclceiMnbetaitt  .  i  o , 

Wasser 

Eine   Beere  enibiUt 
Trockensobatanz    .  . 

Eini^BtM'n«  enthältWasser 
Eine  Beere  enthält  Asche 
Eine  Beere  enthiilt  Phos- 
phorsäure (P»0*)    .  . 
Eine    Beere  enthalt 

Srliwrfelsiiurt'  (S*J')  . 
Eine  Beere  wiegt  frwch 

13,31 
d6,60 

0,0461 
0.3002 
0,0022 

0,OQOM) 

0,000070 
0,3463 

18,20 
86,80 

0,0626 
0,4115 

0,00'>f> 

0,00068 

0,000  ll?0 
0,4741 

13,00 
B7/)0 

0,0747 
0,5001 

0.00:M 

0,00071 

0,000180 
0,5748 

13,18 
96,82 

0,0745 
0,4905 
0,00;S3 

0,00070 

0.00012^ 
0,5650 

15.43 
84,57 

0,0866 

0,4743 

o,oo;j5 

0,00076 

o,i»0158 
0,5609 

MO  ce*  Saft  4er  Jeluuuiisbeerea  eathalten : 


0,5998 

0,5618 

0.5657 

0,5564 

0,6078 

Phosphorsäun;  T'  Vi 

0.0828 

o.nfi-'t 

0  nni4 

0.0618 

0,0781 

Sobwefelaäore  (80*)  .  . 

0,0288 

0,0188 

0,0197 

0,0177 

0.0191 
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Verf.  kommt  zu  dem  Schlüsse  :  Da  die  Ascho  und  Phosphor- 
sftlire  im  Verhältniss  mit  der  Aufnahme  von  Wa£»er  und  Trocken- 
snbstuiz  znrflckbleibt,  »o  findet  sdiembar  eine  procentisebe  Ab- 
nahme der  Ersteren  statt.  Vergleicht  man  aber  die  einzelnen 
Früchte  verschiedener  Reifestadien,  so  findet  man  eine  absolute 
Zunahme  von  Trockensubstanz»  Wasser,  Asche,  Pbosphorsäure  und 
Schwefelsäure. 

In  Geiseiilioim  a.  Rh.  *)  sind  Versuche  angestellt  worden, 
um  unter  Zuaatü  von  Wasser,  Zucker  uad  Weinsäure  Wein  dar- 
zustellen aus  (harten*  und  Walderdbeeren,  Qarten-  und  Wi^d- 
bimbeeren,  Weichselkirschen,  rothen  und  schwarzen  Johannis- 

l>eeren.  reifen  und  unreifen  Starli'  lheeren ,  Brombeeren,  Preisel- 
beeren und  Heidelbeeren.  Die  ilesultate  der  Versuche  sind 
durchaus  befriedigend  ausgefallen.  Die  Saft- Analysen  ergaben 
fülsyende  Werthe: 


{  Geaammfc- 

kSait  von 

gänrc  als 
Aeplelöäurc 
her. 

Zucker 
nach  Fehling 
bestimmt. 

Vo 

Polarisation 
üteeg  u. 
Realer. 

Erdbeeren  

i,ir> 

7,0 

—  4'^ 

Gartenerdbeeren  

1.40 

7,1 

-  3  " 

r>,3 

-2« 

1,94 

11,9 

—  4» 

Schwarze  Johannisbeeren 

2,41 

0,5 

1,47 

8,3 

-4" 

0,56 

13,3 

1,03 

—  4« 

1,20 

5,1 

4.  Ampelograpiüe* 

l^Bfh  einer  Mitlb eilung  von  Scbenk')  (Stein  a/Rh.)  gmd  ^j^lj* 

neuerdiii«;^  in  den  i'tahn»:iin'cstcn  bei  Steck bom  Kerne  von  Wein- MOfllwi» 
traubeu  «jetundeu  worden,  wodurch,   el)en.so   wie  durch  gleiche ^**''^*™ 
Funde  bei  Wanden  und  in  Parma,  die  von  ü.  Heer')  aufgestellte 
Behauptung,  die  Rebe  habe  zur  Zeit  der  Pfahlbauten  bereits 
ezistirt^  bestätigt  wird. 


')  Der  Obstgarten  von  Stoll.  imi.  V.  188. 

»)  Weinbau  188:i.  IX.  207.  Dort  nach  der  Schweiz.  MonatsMchnlt  1. 
W.  u.  (). 

*)  Weinlaube  1883.  XV.  5ßh  Dortfnaoh  0.  Heer:  Die  PAanaeB  der 

Pfahlbaaten. 
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Ampeio-        Millardet^)  erklärt  nach  seinen  über  die  Bastardirung  von 
'  Rebsorten  fort^esetet^')  Studien  den  aogm.  «Clinton*  und  ebenso 
die  Sorten  Taylor,  Elvira,  Noah,  Franklin  för  Bastarde  von  V. 

riparia  und  labrusca;  York  Madeira,  Eumelan,  Alvoy,  Nortons 
Virginia  und  Cynthiana  flir  Bastarde  von  Labrusca  uiid  Aestivalis ; 
Delaware  für  einen  Bastard  von  Labrusca,  Vinifera  und  Aestivalis. 
Jac^uez  ist  nach  diesen  Untersuchungen  ein  Itastard  Ton  Aestivalis« 
Vinifera  und  Cinerea ;  Cunningham,  Kulander  und  Herbemont  sind 
Bastarde  von  Aestivalis,  Cinerea  und  Vinifera.  Die  jetzt  Gaston- 
BazilJe  genannte  Rebe  endlich  (ihre  amerikanische  Bezeichnung 
ist  verloren)  entstand  durch  Kreuzung  von  Labrusca,  Aestivalis, 
Rupestris  und  Riparia.  —  Aus  sammtlichen  Versuchen  resumirt 
Verf.  Folffendes: 

1)  Alle  Varietäten  des  europäischen  Weinstockes  sind  im 
Stande ,  mit  amerikanischen  Arten  von  Vitis  ohne  Ausnahme  zu 
bastardiren. 

2)  Die  Complication  dieser  Kreuzungen  kann  wahrscheinlich 
sehr  ^oss  sein,  dran  es  ist  ebenso  leicht,  quatem&re  wie  binäre 

Hybriden  herzustellen.  Schon  von  der  ersten  Generation  ab  kann 
man  Bastarde  erhalten,  welche  mit  grosser  Widerstandskraft  gegen 
Phjlloxera  uud  Pilze  begabt  sind. 

Unwahrscheinlich  ist  jedoch  nach  demselben  Verfasser  *) 
directe  Hybridenbüdung  zwischen  V.  riparia  einerseits  und  V. 
monticola  und  cinerea  andererseits.  Indirect  wäre  eine  deraxtij^ 
Kreuzung  denkbar,  wenn  Bastarde  von  Monticola  und  Cinerea  mit 
Cordiiolia  »ich  späterhiu  mit  Riparia  kreuzten. 
^Mi-  A.  V.  Babo')  bezeichnet  als  die  zur  Gewinnung  grossbeeriger 
TnatSn.  Trauben  geeisnetsten  Sorten  das  blaue  Ochsenauge  mit  grossen 
runden,  den  bmuen  Damascener  mit  länglichen  Beerm,  von  weissen 
Sorten  den  frflhen  weissen  Damascener  mit  sehr  grossen  Iringlichen 
Beeren  und  von  roiheu  die  Calebätraube  und  die  rotiie  Dinku  von 
Ungarn.  Alle  diese  Sorten  sind  grossbeerig,  aber  nicht  von  be- 
sonderer Qualität  Grossbeerig  und  dabei  Yon  ▼or/.üglichera  Ge- 
Bchmaeke  ist  in  erster  Reihe  der  weisse  Gntedel.  Neben  der  cni» 
sprecb»^nden  Auswahl  grossbeeriger  Sorten  empfiehlt  Verf.  zur 
Erziehung  grosser  Beeren  das  Beschneiden  der  Trau))en  während 
ihrer  Eutwickeluug,  welches  am  besten  allmälig  iu  ca.  i -4  lügigen 
Inter?allen  Torzunehmen  ist ,  sowie  des  Ringeln  der  Reben ,  nei 
welcher  Operation  die  Rinde  Tollstöndig  bis  auf  das  noch  grüne 
Holz  zu  entfernen  ist. 
Kernlos«  Nach  H.  M  ü  1 1  e  r  -  Thurgau  •'')  eiil stehen  keruloüe  Beeren, 
'**'*^  wenn  die  ß«fruchtung  zwar  stattgefunden  hat ,  die  weitere  'ilnt- 


I)  \V«'inl>au  1883.  IX.  84  und  90;  dort  nach  Sacba:  VorlesanKen  über 

Pflanzen-Physiologie. 

')  Die«.  Jahre^ber.  1882.  V.  16. 

»)  Giornali'  vinin  1    :[  li  uo  1883.  IX.  385. 

*i  Weialaabe  I6ti3.  XY.  2d0. 

•)  Weinbao  1883w  DL  9S. 
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Wickelung  der  Eizelle  aber  unterbleibt.  Die  kemloaeii  Beeren  aind 
bei  weiten  kleiner  als  die  normalen,  reifen  aber  ToHatündig  und 
früber  als  diese  letzteren  und  haben  einen  höheren  Qehalt  an 
Zucker,  wie  die  nachstehenden  Versuchsreihen  zeigen: 


Gewicht  von  lüOO 
Beeren  Gramm 

Zucker 
7. 

Säure 
7. 

Dutum 

normale 
!  Beeren 

'  normaie 
:  Beeren 

1 

'  kernlose 
1  Beeren 

normale 
Beeren 

kernlose 
Beeren 

V 

1 

10.  Auffust  . 
2.  äeptemb. 


25.  Septemb. 
12.  October . 


0.  October  . 
12.  October . 


Früh  burgnnde 

127,20  I  6,.58 
172,54  1  12,00 

Riesling. 

846,20  208.00  1  9,77 
Ii  898,70    231,00 1  12,80 

Grobriesling. 

.!  1113,20,  312,70 
1  1284,20)  247.00 


.'iS^OO 
839,45 


9,80 
9,40 


ir. 

10.1.5 
14,40 


10,63 
14,70 


13,10 
13,60 


17,1 
8,6 


24,2 
15,7 


18,6 

n»4 


14,9 
6,6 


18,2 
11,0 


13,2 
11,0 


Verf.  vertritt  die  Ansicht,  das.<?  die  im  Handel  rorkommpnden 
kernlosen  Corinthen,  Sultaninen  etc.  von  Rebensortou  hersstauinien, 
denen  die  au  und  fSr  sich  kninkhafte  Erscheinung  der  kernlosen 
Beeren  eigenthflmlich  ist. 

Mfihlh&user*)  mahnt  zur  Vorsicht  bei  dem  Anbau  neu-  RobBort«ii. 
empfohlener  Rebsorten,  der  fOr  den  kleineren  Weinnroducentm 

liUufi»;  wirtlischaftliph  pr^rinfr'*  Berechtigung  hat.  Verf.  giebt 
eine  au^tiihrlicho  Cliiinikteristik  folgender  9  in  den  letzten  Jahr- 
zehuten vielfach  enipfoiilenen  Eebaorien:  Basilikum,  Bouauet- 
traube,  Blau-Elbling  (früher,  blauduftiger  Trollinger),  Blauer 
Laska  (frfiher  blauer  Walscher),  St.  I.aurenttraube,  Lemberger, 
Liverdun,  Malvasier,  Portugieser.  Die  Charakteristik  gelit  ein  auf 
1)  An.spriichi»  an  den  Boden  und  üu  die  Lage,  2)  auf  dir  H<'ife'- 
zeit  sowohl  der  Trauben  als  ücs  ILoizes,  ^  auf  das  Verhalten 
gegen  Frost  und  Nüsse,  namentlich  gegen  den  Herbst  hin,  4)  auf  die 
quantitativen  und  qualitativen  Erträge,  5)  auf  das  muthnuunlich 
zu  erreichende  Alter. 

Als   ertragreiclio   RothweintraubtL'   von   pnt3j)rcrl]rnd<^r   Güte  ÄrtoNT- 
wird  neben  dem  blauen  Portugieser  die        Laurenttraube  em-  ««fSKNin. 
pluhleu").    Die  Weine  beider  Sorten  sind  wohlschmeckend,  und 


*)  Württcniücrguiches  Wochenblatt  für  LaudwuliiMclma  imi.  46(i. 
•}  W<»]i]anbe  Vm.  XY.  48a 


m 

Digitized  by  Google 


33 


beide  Trauben  werden  auch  in  geringeren  Jahren  reit;  doch  ist 
St.  Laurent  gegen  Frost  weniger  empfindlich  als  der  blane 
Portuffieser. 

BAbsorten  Wegmann-Erlenbach')  empfiehlt  zur  Ma^enproduction 
xla^^,.  in  der  nördlichen  Schweiz  von  den  alten  Stammsorten  den 
Rttuschling,  Elben,  Gutedel  für  weisses  Gewächs  uad  den  Clevner 
Burgunder  und  ertragreichen  Erlenbacher  fOr  rothes. 

Als  neu  einzuführende  Rebe  schlägt  er  den  Rothgipfler  vor, 
wegen  seiner  Widerstand ^tlUiigkeit  gegen  Winter-  und  Spätfröste 
und  seines  Acclimatisations- Vermögens.    Bei  Qualitiits-Prodiiction 
dürfte  die  Müllerrebe  den  Clevner  wohl  zu  ersetzen  im  Stande 
sein  und  der  weisse  Bur^nder  besonders  wegen  seiner  Hart* 
nSckigkeit  gegen  den  Fleä  Tortheile  bieten.   Für  hohe  Lagen 
pa.s.st  Noah;  wünschenswerth   wäre  auch   die  Einfühning  Ton 
Tokayer.  St  T.avirent,  Laska,  Ruländer  nnrl  Traminer. 
ootodejjto       E.  Iii  sie  r  ^)  berichtet  über  den  Cbasselas  im  Canton  Waad, 
dass  er  im  Monate  Juni  zu  blühen  anfange,  wenn  die  Wärme> 
ramme,  welche  er  angenommen  hat,  auf  950 — 1000°  (degr^a 
tbermometriques)  gestiegen  sei.    Bei  2450®  weide  die  Beere 
durchsichtig''  und  dürt'e  erst  bei  2<)50 — 3170"  gelesen  werden. 
obMR«ika        Im  Schiüssgarten  zu  Fontainebleau ")  befindet  sich  ein  .sclion 
t^n«bu»n.  unter  Franz  I.  gepflanzter  "Weinstock,  der  jährlich  2000— 3üüü  kg 
Tranben  liefert.    Von  ihm  stammen  alle  unter  dem  Namen 
Chaaraelas  de  Fontainebleau  bekannten  Reben  ab.   Die  Trauben 
gelten  als  die  besten  Tafeltrauben, 
ßobaorten        Nach  A.  de  ßrevaus')  werden  in  Algier  ziemlich  allgemein 
in  Algier.  südlichen  Frankreich   flbernonmienen  Rebeorten: 

Mourrddre  oder  Espars,  Morrastel,  Carignane,  Grenache,  Aramon 
und  Petit-Bouchet  cultivirt.  Bieaelben  haben  nach  Verf.  folgende 
Eigenschaften: 

Widerstanda- 
fahi^kcifc 

Frfihzeitij^kcit        in  trockenem 
Name  Quantität   Qualität   des  Triebes   der  lieil'e  liudua 

AmnMi  •  .  . 
Petit-Bouehet  . 
Curignane  .  . 
MoRBstel  •  > 
Monrredre  .  . 
Grenaofae    .  . 

weintypeo      Die  wichtigsten  Weintypen  Madeira^s  sind:  verdello,  bual, 
aercial,  malvasia  und  tinta*). 


1 

6 

2 

6 

6 

2 

5 

2 

5 

5 

3 

2 

1 

2 

1 

4 

3 

2 

4 

4 

5 

4 

2 

3 

3 

6 

l 

2 

1 

2 

'I  Weinlanbe  1883.  XV.  548. 

■)  Compies  rendus  1883. 

')  Weinliuibe  1.^- ^   X\'.  585. 

*)  Joomal  d'affriculture  pratique  litäÜ.  II,  172. 

•)  Qioniale  iriaioolo  italinno  1^  IX  528  naoh  Lltidia  AgriooU. 
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Die  Trauben  Madeira's  ^)  werden  im  September  gelesen,  aber 
ent  Ejide  October  Kemoatet.  Die  weitere  Verarbeitung  ffescbieht 
in  der  ^uptrtadi  Fanehal,  wo  der  Wem,  aaefadem  er  dm  Hitte 
NoTember  in  den  Fässern  ^elageit,  in  sog.  aestufiAs'  ab^e« 
zogen  wird.  Ea  sind  rlios  "Steinerne,  durch  Querwände  getheilte 
Behälter,  in  welchen  der  Wein  durch  heisse  Luft,  je  nach  der 
Qualität,  auf  30 — 48^  erwärmt  wird,  um  nach  3 — 6  Monaten  in 
£e  FSflser  abgezogen  vbl  weiden.  Er  lagert  meutens  noeh  längere 
Zeit,  ehe  er  in  den  Handel  kommt. 

Von  den  Weinstöcken  auf  Marsala'*)  werden  diejenigen  von 
Calteralto,  Trebliana,  Castehetraiio,  Gampobello  und  Maasara  am 
höchsten  geschätzt. 

J.  Enotrio*)  beschreibt  die  piemontesische  Rebsorte  Nebiola. 
Man  nennt  sie  auch  Burolo  von  einem  Uauptorte  ihrer  Züchtung. 
Synonvme  ftür  diese  Sorte  sind  weiter;  Picotenero  Qricciolo  tenero) 
oder  Picotenter  d'Ivrea,  Nebiola  d'Ästi,  Spanna  di  Gattinara, 
Grignasco,  Spauo  a  Ghemme,  Prunento  di  Domodossola,  Melasca 
oder  Melascone  del  Biellese,  Ghiavennasca  di  Valtellina  etc. 

Qerini*)  bringt  ansflUiTliehe  Beechreibungen  d^  Weinbanea 
in  VaUellina,  De  Siervo*)  über  die  Cultur  der  Reben  in  der 
Provinz  Neapel,  D.  Froio*)  über  den  Weinbau  in  der  ProYim 
Bari.    Wir  verweisen  auf  die  On'«iTmlartikel. 

0.  A.  Rhousopoulos'')  berichtet  eingehend  über  die  Cultur  ^'J^J^' 
des  Weinstockes  in  Griechenland. 


B.  Rothe^)  (Odessa)  hält  die  aus  dem  Kenlnmu  ebunmende, 
den  Hauptbestandibeil  der  dort  beliebten  Kachetinerweine  bildende  »JSS 

Traube  ,S!ipy>erRvi*  für  geeignet,  die  französischen  Rothweine 
mit  Ausnahme  der  feineren  Sorten,  zu  verdrängen.  Verf.  hebt 
pausende  Reifezeit  ^rsten  Tage  des  Octob^,  «rosse  Tragbarkeit, 
hohen  Gehalt  an  Zueker  und  an  Farbatoff  au  Yorzüge  der  ge- 
nannten Tianbe  hervor  und  räth,  Versuche  mit  ihr  anzustellen. 
Auch  S.  Scharrer*)  (Tiflis)  beurtheilt  diese  Rebe  günetig.  Dem 
widerspricht  H.  Götne'"),  indem  er  darauf  aufmerksam  uiiu  lit, 
dass  sie  wegen  ihrer  späten  Reifezeit  nur  iiir  die  günstigsten  und 
wftmiaten  Lagen  oneerer  Weingärten  Terwendbar  aei  nnl  «UMr» 
dem  ihrErtraff  quantitativ  uicht  befriedif^e.  Neopolitnnaki") 
(Jalta)  BtinunE  hierin  mit  Göthe  überoin» 


')  Gioniale  vinicolo  italiano,  1883.  IX.  526;  dort  aaeh  L*Jtalia  Aflricela* 

»)  Weinlaubo  18a3.  XV.  496. 

•)  Giomale  vinicolo  italiano.  188Ü.  iX.  521. 

*)  Rivista  di  viticoltura  ed  enologia  itaHeaa  tSSk  VfL     i.  97. 

*)  Ebendaselbst  142. 
*)  Ebendaselbst  421. 

Eheingauer  Weinbliitt  1883.  VIT.  117  nad  18t. 
*i  fi.  Hegel,  Qartenfloxa  1383.  153. 

Wehllaube  1883.  XV.  981. 

'•)  Wr'iriLLuli.^  XV.  590. 

•»i  Wemiaubü  ibÄi.  X.V.  »2L 

O«noiog.  J»hr«slM>rioht   VI.  Bd.  Q 
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^g*^*  Chabascolon ')  (in  Konached  bei  Milaii,  Algerien)  berichtet 
über  arabische  Heben  Ton  ganz  heryorragender  Fruchtbarkeit. 
Die  eine  dieser  Sorten  ist  dem  Teintarier  fibnlidi  und  wird  von 
den  Arabern  Haaseroun  genannt.  Einzelne  StOcke  sollen  nielit 
selten  150  Kilo  Trauben  und  mehr  liefern. 
ftwaSm  Beruay*)  in  Aserbudschan  in  Persien  rühmt  2  Sorten  aus- 
gezeichneter Trauben,  deren  eine,  ausserordentlich  dünnschalig, 
Bunenlos,  sehr  sflss  und  iroUriechend ,  Askerj  genannt  wird  und 
mittelgrosse  Beeren  hat,  während  die  zweite  bei  sonst  ähnlichen 
'  gönstip;en  Eigenschaften  dirlv.sc]iii1i;r  ist.  Von  beiden  Borten  soll 
Steckholz  nach  Europa  gesendet  w  enlen. 

^-  ^-  Thümen     giebt  an  der  Hand  einer  Arbeit  Planchon's 
Titt«-ArtoB.in  „La  Tigne  am^rioaine**  eine  detaillirte  Besehreibung  folgender 
nodi  fast  gün^ch  unbekannten  oshisiatischen  echten  vitis^ATttti : 
1)  Yitis  amnrensis  Rupr.  [Xitin  Tinilem  Lin.  var.  smorensis 
Beg.  in  „üarteuflora-^  1861.  p.  HVJi,) 
■  2)  Vifcia  bryoniaefolia  Bunge. 

3)  Vitis  lidfoMa  Bnnge.  (Vitis  Thunbergii  Sieb,  et  Zucear., 
Regel  in  4,0artenfl(.ra-  1864.  Tafel  424.  Fig.  3.  —  Vitis  Sieboldii 
der  Gärtner.  —  Vitis  Labrusca  var.  ficifolia,  Regel  in  Consp.  I873i 
—  Vitis  Labruaca  Franchet  et  Savat,  Eniim.  piaut.  Japan,  — 
Vitis  flexuosa  Hort,  Burdigal.) 

4)  Vitis  Coignetiae  Pull.  (Vitis  rugosa  Naud.  —  Vitis  La- 
bmsca  Thunbg.  non  Liw.) 

.  /  5}  Vitis  flexuosa  Thunbg.  (Vitis  indio»  Thunbg.  non  Lin.) 

«    6)  Die  sogenannte  Yeddo-Rebe. 

Miliard  et  *)  fand  in  Nordamerika  nachstehende  Beb- 
Amenkiu)er.sorten  wildwacriHt'MM  vor: 

V.  Labrusca  (^Linne).  Ocstlich  begrenzt  durch  das  Alleghani- 
gebirge. 

Y.  aestiTalis   (Mi(-li:iux).    Yerbrettet  Über  ganz  Nord- 

MUterika,  von  Neucfiplaiid  bis  Texas. 

V.  cinerea  (Kngflniatin).  Nach  Enjjelmann  eine  Varietät 
von  V.  aestivalis.  Hauptsächlich  in  Missouri. 
■  V.  Ftipcstri«  (Scheele).  Vereinzelt  in  Tennessee  (Nashrflle). 
'  'V.  riparia  (Michanx).  In  ganz  Nordamerika  verbreitet, 
vom  atlantischen  Ocean  bis  ziini  Feisen<ie])irge.  Nördlich  bis  zur 
OnMi/f  von  Canada  reichem!.  Südlich  div  Oivnze  nicht  genau 
cuiii^tatirt.  (^Noch  in  Neumexico  und  längs  des  Rio  rosso  ge- 
funden.) 

Y.  eordifolia  (Hidianx).  Im  mittleren  und  sOdlichen 
Theüe.  der  Vereinigten  Staaten. 


»)  Weinbau  im  IX.  15.1;  nach  .tlazotto  dn  village". 
*)  Weinlanbe  1883.  XV.  296;  dort  nach  Bulletin  de  la  Soci^  d'Accii- 


malaüoii. 


Weinlaube  188;J.  XV.  m  mn\  ^90. 
*)  Nach  D.  Conaolem  aiormüe  vinicolo  italiano  1883.  iX.  320. 
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.,.,!  y.  monticola  (Buckley).   In  Texas  und  Neumexico.  - 
y.  candicans  (Engelmann).    In  Texas,  Nemiisxioo, 

Indianer  und 


im 


TMlitorium  der  Indianer  und  Arkansas. 

V.  Lincecumii  (Buckley).    In  Texas,  Louisiana,  Arkansas, 
y.  rotundifolia   (Michaux).    Im  Süden  der  Vereinigten 
Staaten,  nördlich  nur  in  Carolina  und  Arkansas. 

y.  Cariboea  (Decandolle).  Nach  Campenan  im  sAd^clyn 
13^eile  von  Florida.  .  {< 

,y«  Californica  (Bentham).    In  Califoniien.  ^,  ,i    .  ; 

.  ,y,  Arizonica  (Engelmann),  in  Arizona.  .  ,  ,  . 
AnpassongsTermö^en  und  Triebkraft  der  amerikamaiphen 
fUbsorten')  unter  verschiedenen  Bodenverhältnissen  erwiesen'  sidi 
nach  G.  v.  Horvath  sehr  verschieden.  Die  sonst  so  kräftig  vege- 
tirende  und  wenig  wülilerischH  Riparia  Sanvage,  deren  Jahrestriebe  in 
gutem  Boden  2  m  Länge  erreichen,  trieb  in  magerem  Boden  kaum, 
pis  zn  V|  sensibelsten  erwies  sich  Goncord,  deren  Triebe  bis 

m  den  August  hinein  kränkelten  und  gelb  wurden.  Erst  durch  die 
nach  dieser  Zeit  eingetretene  regnerische  Witterung  erhielt  diese 
Sorte  ein  gesundes  Aussehen  wieder,  —  im  bündigen,  eisenschüssigen 
Boden  war  die  Erscheinung  nicht  zu  beobachten;  auch  Clinton 
aogte  "in  eisenhaltigein  Beden  ein  gesünderes  Oedeihen.  Siaen 
hohen  Sandgehalt  scneint  Elvira  am  besten  zu  vertragen,  sie  ent- 
wickelte sich  im  Flugsand  des  Istvänteleker  Versnchsgartens 
unter  allen  amerikanischen  Sorten  am  kräftigsteu.  Die  Vege- 
taüo^Qskrai't  der  einzelnen  Sorten  ist  aus  folgender  tabeliariscben 
ZnsayaensteUn^  ersiehtiich,  sie  zeigt  die  iJbige  der  Triebe  Ton 
einerseits  im  Frühjahr  IHHl  als  Sänittreben  —  anderseits  im 
Frühjahr  1882  als  Wurzel  reben  ausgepflanzten  Sorten,  wi^  spie  iin 
Versuchsweingarten  y.n  Far]<;is<l  htMibafhtef  wurden  : 


Ao- 

vennögwi- 
aoMifk. 


Ill> 

1       Vollreife  Triebe 
der  1881«r  Anpflanrong. 

Vollreife  Triebp     ,  ' 
der  1882er  AapAili^nii^: 

Lftnffe  des 
Trieoes  in 
cm. 

Zahl 
der  Triebe. 

Länge  der 
Triebe  in 

cm. 

Zab^ 
der  *Rrfobe. ' 

Elvira     .   .  .  . 

Sipatfia  Qaavage  * 

V.  Soloni^  • '  .»4  • 

Taylor    ,.   .  V  . 

Cnnningham    .  . 

Herbem  ont  .   .  . 

Jacqnei    .   .   .  • 
Loaisiana     •  ü, 
Concord   .    .  . 
York  Madeira  . 
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Ausselr  den  im  Jahre  1881  gereiften  Trauben  TOn  l^lor, 
York  Madeira  und  Isabella  konnten  noch  reife  Beeren  TonMyira 

und  OoncoH  einer  Kostprobo  i]ntorzofT*>n  wort^fii.  Elvira  reifte 
Mitte  September ;  die  mittelgrossen  runden,  grüngelben,  üeischigen 
Beeren  sind  ziemlich  zuckerhaltig  und  von  himbeerartigem 
GMchmaek,  der  jedoch  Ton  dem  Fozy  der  Amerikaner  Ter- 
sehieAdll  ut 

DiV  Beeren  von  Concord  sind  gross,  rund,  granschwarz, 
fleischig,  süss,  farbstofffeich,  doch  von  so  durchdringendem  Fuchs- 
geschmack, dass  sie  zur  directeu  Production  nicht  verwendet  wer- 
den kdn&en. 

Von  etwa  1245  Sämlingen  der  Taylortraube  tragen  nach 
dtt  TayioisA.  Blankenborn*)  650;  hiervon  haben  105  Sämlinür  Früchte, 
"^if"**  deren  Charakter  ein  europäischer  ist,  und  deren  Geschmack  theils 
bwMbm      Riesling ,  theils  an  Burgunder  erinnert    Unter  diesen  haben 
die  FVflehto  Vdn  18  Sftmlinf;^  sehr  traten  Oeschm&ck,  w&hrend 
die  anderen  87  miiwlerwerthij^  sind.    Die  Trauben  Toa  14  dieser 
Sämlinge  sind  roth,  voü  89  blau,  nnd  von  52  Sämlingen  weiss, 
^"^^lü'r*"*'       Als  der  Reblaus  widersteliende  Rothweinsorten  ^)  ohne  Fuchs- 
geschmack  werden  genannt:    C)uthiana,  Eumelan,  Herbemont, 
g'^^^^^'^.Jacquez,  LönimBiia,  fibinbourg,  Norton  nnd  für  weisse  Weine: 
Elvira,  Herbemont,  Black  July.  Cunningham,  Refosko;  einige  der 
letzteren  sind  auch  blaue  Trauben ,  niüs^fTi  rluher  weiss  ge]irpsst 
werden.    Diese  Au£eählung  hat  jedoch  nur  relativen  Werth .  da 
der  Geschmack  von  Lage,  Keife,  Hoden  etc.  vielfach  abhängig  ist. 
5|*^J^       Nach  J.  B.  Jeup^  macht  die  Cultur  der  Weinrebe  in  den 
4ra  Boti.  fltldUehen  Stttaten  der  Union  erfrenliche  Forfschritte.  Die  ein- 
aiuhÜ^  j1^g6  Woftelrebe  Wird  in  der  heiseen  sfidlichen  Sonne  schon 
»"■im   zweiten  Jahre  nach  ihrer  Ansiiflan/imi?  ('rtragsfiiliiL,'  Vor 
allen  gedeiht  die  ver^deltH  einheimische  Öcuppernong:   sd^Mr  im 
schlecntesten  Thonbudeu  kommt  sie  fort.    Vier  Reben  davon  ge- 
nCgen,  um  einen  gams^  Acre  su  bepfiansen,  denn  die  Scnppemong 
wächst  rasch  und  leicht,  sofern  sie  nur  Qel&nder,  Pfostoi  oder 
Lauben  findet .  an  welche  sie  sich  anklammern  kann.    Sie  fault 
selten,  ist  eine  gute  Tafeltraube,  eignet  sich  vorzüglich  zur  Wein- 
bereitung und  wird  deshalb  viel  angepflanzt,  besonders  in  Nord* 
und  SOd-Carolina  und  Uitflissippi.  ure  Cnltar  ist  leicht. 

Eine  andere  iii  Noidaonerika  mit  Vorliebe  gepflansie  Sorte 
ist  dfer  Ives-Seedling ;  es  sind  in  Pulaski,  Tennessee,  Ende  der  GOer 
Jahre  40  Acres  damit  bepflanzt  worden.  In  unerhörter  Ueppig- 
keit  entwickelt  »ich  im  büden  Nordamerikas  die  Mustang-Rebe. 
Sie  klettert  an  den  höchsten  Bäumen  bk  weit  über  die  Gipfel 
empor  nnd  triUft  in  guten  Jahren  so  reichlich,  dasa  man  tnat- 
ifteUifi^  imt  iawer  Trauben  den  Baum  kaum  siebt 


«)  Weinbau  mS.  IX.  186. 
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Merkwürdij^f  ist  noch  die  sog.  Muskadin-Rebe,  welche  selbst- 
ständig als  iSti-auch  auf  eigenen  Füssen  steht  und  ihre  grossen 
süssen  Früchte  nicht  in  förmlichen  Trauben  trogt,  sondern  nach 
Art  der  Kiiacheii,  mehr  in  Bündeln,  in  welchen  jede  Bewe  Mi 
einem  eigenen  langen  Stiele  hängt. 

Nach  der  „Pacific  Rural  Press"  bedeckt  der  grSsste  Wein- 
stock  der  Vereinigten  Staaten,  im  Besitze  von  Capt.  G.  Phelps,  c 
unweit  Stockton,  bei  einem  Alter  von  25  Jaiiren  und  einem ^ 
Dturchmeflser  Ton  13  Zoll  einen  Baum  Tom  4000  Quadraifiin.  Die 
«-öflste  Ernte  dfisaelben  —  vor  2—8  Jahren  —  befcmg  c».  4000 
Kilogramm.  |) 

Ein  weiterer  ausnahmsweise  grosser  Rebstock  befindet  sich 
in  Santa  Barbara  (Südwest-Califomien)  im  Garten  des  Herrn 
F.  8.  H  a  r  t  i  n.*)  Er  fibeideekt  eine  GmmdflSehe  Tbn  80  QoadntfiiM. 

Ein  starkes  Holzgerüst  stützt  die  weit  ausgebreiteten  RebenSste 
und  mehr  als  1000  schöne  blauHcliwar/e  Traub  en  im  Gewichte  von 
durchschnittlich  7—8  Pfund  hiingen  daran.  Derselbe  wxude  1868 
angepflanzt. 

Nacb  Berichten  ans  Mexico*)  gedeiht  dort  der  nea  ango-^^ 

pflanzte  Zierfandel  nahe  am  Meeresufer  ausgezeichnet«  Davon 
entfernt  hat  er  sich  noch  nicht  bewährt.  Aock  Malaga  ondMllt" 
cateller  geben  viele  und  gute  Trauben. 

Die  ersten  Samen  der  knolligen  Sudanrebe  gelangten  be-i 
kanntlich  1881  naeh  Europa  und  worden  damals  Ton  Yilmorin, 
Andrieux  &  Co.,  Paris,  zum  Preise  von  4V2  Frcs.  für  je  ein  Korn 
offerirt.  Die  Firma  Haage  und  Schmidt  in  Erfurt  verkauft  jetzt 
junge  Sämlinge  dieser  Rebe  in  Töpfen.  Der  Preis  eines  Topfes 
beträgt  1  Mk.,  12  Stück  kosten  10  Mk.*) 

E.  A.  Carriere^)  spricht  sich  dahin  aus,  dass  die  Identität 
der  Cochinchina-Knollenreben  mit  den  im  Sudan  und  in  einigen  an-  B«bMi. 
deren  Theilen  des  centralen  Afrikae  entdaekten,  sowie  die  Zu- 
aammengehörigkeit  aller  Knollenreben  zu  einer  besonderen  Gruppe 
oder  Familie,  sehr  wahrscheinlich  sei.  Verf.  stützt  diese  Ansicht 
unter  Anderem  auf  eine  Reihe  von  Mittheihmgen,  welche  Livingstone 
in  seinen  Briefen  aus  verschiedenen  Theilen  Gentral-Afrikas  über 
die  daseibat  wachsenden  Rehen  gemacht.  —  Von  den  Tianhen 
der  CkNshinchina-Beben  wird  fönende  Beschreihung  gegeben: 
Trauben  compact  mit  starker  Verzweigung;  Beeren  kugelförmig, 
einen  Durchmesser  von  12 — 13  mm  erreichend;  Haut  dick,  ^latt, 
unbehaart,  schwarz-metallisch  rothf  bei  der  Reife  mit  staubartigem 
Beschlag.  Fleiach  sehr  fest,  aa  der  Haut  haftend;  Samen  nach 
Form  and  Zahl  Yorachieden»  immer  abgeplattet  und.  mehr  9ijBt 


)  Der  Obstgarten  von  Stell  1888.  Y.  SM. 
Weinlaube  1883.  XV.  595. 
Weinlaube  1883.  XV.  536. 
Weinlaube  1883.  XV.  596. 
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weniger  oval,  um  Grunde  eine  Art  sehr  kurzen  Schnabels  oder 
Stachels  zeigend,  Oberfläche  schwach  convex  und  gewöhnlich 
etwas  rissig.  —  üeber  die  jungen  Pflänzchen  giebfc  Ven.  folgende 
Gharakteristik;  Keimling  Inräftig,  anfrecM  stehend,  weiss  oder 

schwach  gefärbt;  Cotyledonen  länglich  rund,  herzförmig,  dick, 
starknervig,  ausgehncntet,  zuweilen  etwas  nach  unten  geneigt, 
unbehaart  oder  nur  mit  ganz  schwacher  Behaarung ;  Blätter  mehr 
od^r  weniger  gelappt,  wollig  behaart  und  rauh  besonders  an  den 
RAndem. ' 

Tr.uben  Die  Fimia  V  i  1  m  o  rin,*)  Paris,  erhielt  Trauben  der  knoUiges 
'*^rebe."»u"  Cochinchina-Rehe.  welche  zum  Theil  nahe  1  kg  wiegen. 

^^j^*  P.  Sol  '^)  zeigt  an  der  Hand  detaillirter  Nachrichten  aus  den 
Sitzungen  des  „comite  agricole  et  industriel  de  la  Cochinchine, 
siegant  Saigon^*  Aber  Trauben,  Most  nnd  Wein  der  Cochiiip 
china-Reben.  aass  an  eine  Cultur  derselben  in  Frankreidi  xum 
Zwecke  der  Weinproduction  gar  nicht  zu  denken  sei. 
Wefnreban        F.  V.  Thümen  ')  empfiehlt  als  Zierpflanze  die  Must^ingrebe, 

gij^Ql,.  Riesenblattrebe,    die   Kletterreben  Eomelan,    Cornucopia,  Jona, 

v^"»^'  Brandt,  Canada  und  die  weibliche  Yitis  aestivalis. 

Heinzelmann^)  bespricht  die  Goltor  der  Johannisbeere, 
Anffianzung,  Schnitt»  Dflngimg  etc.  zum  Zwecke  der  Johannis- 
beerwein-Bercitu ng,  sowie  die  letztere  selbst.  Zur  Herstellung 
von  rothen  Weinen  empfiehlt  Verf.  die  Sorten :  Grosse  rothe 
holländische  Johannisbeere,  Fose  neue  rothe,  Kirschjobannisbeere 
Tothe  nnd  Yersailler  rothe ;  für  Weissweine :  HoUBodisehe  wdsse, 
Bberoeatpa,  Imperiale  blanche  mid  Englische  weisse. 


5.  Feinde  der  Bebe. 


a)  TliiariiGlie  ParaMtM. 
BaUaus. 

■  Nach  H.  W.  Dahlen^)  gehen  im  Ahrthale  viele  der  ge- 
flüf^olten  Rebläuse  dadurch  zu  Grunde,  dass  sie  bei  der  nickt  sehr 
breiten  -  Ausdehnuncr  der  Rebfelder  in  Acker-  oder  Waldgebiete 
binfibergeweht  werden.  Zur  Lebensseschichte  giebt  Terf.  ferner 

folgende  Aufklürungon.  die  zwar  nicht  neu  sind,  die  wir  aber  als 
dankenswei-the  Ivenapitulirung  hier  kurz  folgen  lassen  zu  müssen 
glauben :  Jede  einzelne  der  im  Boden  befindlichen  Phylloxeren 
legt  ohne  Yoriierige  Begattung  eine  grosse  Zahl  Ton  £iem  ziem- 


•)  Weinlaube  18811  XV.  513. 
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lieh  gleicher  Grösse ;  die  aus  diesen  hervorgehenden  Thiere  ver- 
mehren sich  Hpäfprhin  in  derselben  Weise.  Dagegen  legt  die 
geflügelte  Keblauä  oberirdisch  eine  sehr  kleine  Zahl  von  £iem 
und  zwar  von  sweierlei  Grösse  ab,  aus  denen  die  sog.  geschledift- 
lieben  Phylloxeren  hervoi^eben.  Aus  den  grösseren  JBiem 
entwickeln  sich  Weibchen,  aus  den  kleineren  Männehen, 
und  von  ersteren  legt  ein  jedes  nach  erfolgter  Becfnftnntz;  nur  ein 
Ei,  das  sog.  Winterei,  oberirdisch  am  Holze  des  VVeinstockeb  ab, 
woraus  dann  im  folgenden  Jahre  ein  neues,  mit  voller  Kraft  aus- 
gestattetes Tbier  herrorgefai,  walehes,  sieh  an  der  Wnnal  an- 
oedelnd,  der  eigentliche  Begründer  einer  neuen  Reblanscolonie 
wird.  Bei  der  geschil^lerfpn  Art  der  Eierablage  und  deren  Weiter- 
ent'VNTcktiiung  wird  bei  uugünsiijreni  Wetter,  wie  es  sich  im  Spät- 
sommer resp.  Herbste  vielfach  einstellt,  manche  geflügelte  i'hyl- 
k»zera  tfiioli  iimei^b  der  Weinberge  selbst  eine  Nenanriedelmig 
nicht  wohl  bedingen. 

G.  Horvith  berichtet  über  biologische  Beobachtimgen  in 
üi^am,  er  constatirt  das  Auftreten  von  Nymphen  in  den  am 
nördlichsten  gelegenen  Weiubaudistricten  des  Landes,  so  in  Ka'^elmii, 
wo  selbe  am  14.  August  aufgefunden  wurden.  Zeitiges  Erscheineu 
und  schnelle  Entwickelung  der  Reblaus  in  Folge  des  frühen  Be- 

f'nns  und  günstigen  Yerlanfes  des  Frfihjahres,  sowie  firfibzeitiges 
instellen  des  Eierlegens  und  Brscheinen  der  Winterform,  beding 
durch  die  rj\ö<'h  eingetretone  nasskalte  Herbstwitternng,  sind  die 
wesentlii'h.^ieü  Beobaclitunii^sresultate  des  verflossenen  Jahres.  — 
Es  wurden  die  ersten  Nymphen  —  in  einem  der  nördlichst  ge- 
legenen Weinbaudistricte  des  Landes  —  am  3.  Juli,  die  beteten 
im  Versuchsweingarten  zu  Farkasd  aber  schon  Ende  September 
gefunden.  Auch  die  unterirdischen  Winterformen  konnte  man 
zeitiger  als  sonst  —  in  den  ersten  Octobertagen  —  beobachten, 
doch  waren  einzelne  Eier  und  ausgeschlüpfte  junge  Läuse  bis  in 
den  November  m  finden. 

Wie  Henneguy mittheilt,  traten  auf  der  Besitzung  La-  qmw 
lim  ans  bei  Bordeaux  im  Jahre  1883  nur  sehr  wenige  Gallen 
anf,  welche  sich  vom  Apifl  bis  August  vermehrten.    Dabtt  liess 

sich  jedesmal  die  Rebe,  von  welcher  die  Infection  ausging,  auf- 
finden;  jeder  Neubildung.;  von  Gallen  entspricht  eine  neue  Invasion 
der  Wurzeln.  Die  Zerstörung  der  Galleu  ist  daher  in  erster 
Linie  erforderlich. 

P.  Boitean,  Ueber  die  parthenogenetischen  Generationenpi«  p&rtiia. 
der  Reblaus  und  über  die  R<'sultate,  welche  mit  den  verschiedenenti^hen°o«. 
Behandlungsarten  der  phyiloxerirten  Reben  erzielt  wurden.")  n«rauon«n. 

')  Jelentes  az  onzigo»  Phylloxera-Kisdrieü  aUomas  1882  ik.  ^vi  mOkO- 
desf'röl.  In  nvaytotta  Dr.  Uorv.ilh  Go/.a  a  kisärl  kllomiu  fönöke  (tioriohi  d. 
Landes-FhjÜoxera-Venacha-äUtion  1882.  20). 

■)  Comples  readqa  97.  1848. 
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Nach  zwei  Jahren  waren  nenn  Generationen  auf  parthenojife- 
netischera  Weare  entstandener  Rebläuse  zur  Entwickelung  g'elanjrt. 
Am  22.  Mai  des  dritten  Jaiires  legten  die  überwinterten  Läuse 
Bier;  du  AniaddApfen  beffann  sm  4.  Juni  Diaae  Gemratioa 
war  die  zehnte  vom  befruchteten  Winierei  aas  gerechnet.  Die 
erste  Generation  des  dritten  Jahres  legte  Eier  am  3.  Juli,  das 
Ausschlüpfen  berrnnn  am  14.  Juli.  Die  Insekten  dieser  Genera- 
tion begannen  am  4.  September  Eier  zu  legen,  am  15.  schlüpf- 
ten die  Jungen  ans,  welche  zur  Ueberwinterung  bestimmt  waren. 
Da  die  Tbiere  auf  den  in  Gläsern  eingeechloflsenen  Wurzeln  nur 
eine  wenig  reichliche  Nahrung  fanden,  so  war  die  Zahl  der  ab- 

f «legten  Eier  nicht  gross,  20—^0:  wurden  die  nämlirheTi  Tndivi- 
uen  besser  eniährt,  so  brachten  sie  eme  weit  beträchtlichere  An- 
zahl von  Eiern  hervor.  Im  dritten  Jahre  traten  keine  Nymphen 
anf,  während  im  «weiten  Jahre  Nymphen,  Ckiflflgelt^,  deaenMitii- 
thiere  und  Wintercier  beobachtet  woxden. 

Der  wiedprholte  Versuch,  die  aus  dem  Winterei  hervor- 
gegangene erste  Generation  auf  Wurzeln  anzusiedeln,  schlug  regel- 
määs^  fehl. 

uie  ZaU  der  Geflügelten  und  GeacUeclitathiere  nimmt  Ton 

dem  Zeiijpunkt  der  Invasion  an  von  Jahr  zu  Jahr  ab;  nach  dea 

Verfassers  Ansicht  hängt  dies  zusammen  mit  der  Vermindenmp 
der  Anzahl  der  Reben  und  Her  geringen  Menge  feiner  Wurzeln, 
welche  die  noch  voriiandcnen  Heben  besitzen.  Die  Nymphen  ent- 
wickeln racb  Tonugaweiae  an  den  jungen  üppigen  WttneldieD* 
Auch  die  Entartung  der  von  einer  Geachlechts^neration  weit 
entfernten  Individuen  konimt  in  Betracht. 

Wegen  des  vollständigen  Fehlens  der  Gallen  war  es  nicht 
möslichy  die  Wirksamkeit  der  zur  Zerstörung  des  Wiutereies  em- 

Sfoblenen  Mittel  zu  erproben,  da^^egen  konnte  die  Wirkung  ^emr 
tiiitel  auf  die  Beben  selbst  studirt  werden.  Balbiania  Mittel 
verursachten  ein  verspätetes  Austreiben  und  ein  aufiinglich  chlo- 
rotisches  Aussehen  der  Triebe,  später  erholten  sich  die  Pflanzen 
völlig. 

Oed^rapMacfte  VeHtnUiiuig* 

An  der  Landskrone  im  Ahrthale,  ca.  180  m  von  der  alten 
JübxttMi.  vernichteten  Infectionsstelle  entfernt,  wurde  im  Juli  1883  ein 
neuer  lleblausheerd  entdeckt. ')  Die  Infection  ist  zweifellos  aus 
den  bereits  im  Winter  1881/82  vernichteten  Heerden  übertragen 
woxden  und  xwar  Tenonthlicli  in  Folge  mechaniaeh«'  Sinachlep- 
puns.  Alle  erfoideilichen  Veniichtungs-Massnahmen  wurden 
rasch  und  energisch  durchgeführt.  Ahr -abwärts  sind  später  im 
August  '2  weitere  kleine  Heerde.  6  m  von  dem  im  Juli  entdeck- 
ten entfernt,  autgefunden  worden.")   Auch  in  dem  auf  dem  rech- 


>)  Wdaban  1888.  IZ.  18L 
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ten  Anrufer  liegenden  sog.  Ehlinger  Berg  wurde  eine  Infection 
constatirt.  *) 

Zwei  neue  ReblamKeiifde  wmdoii  bei  Erfbrt  eonstst^') 

In  Frankreich  ist  abgesehen  Ton  d«D  Flecken  BeAumontrnakmeb. 
(G&tinais)  im  Jahre  1882  die  Reblaus  zum  ersten  Male  constatirt 
worden  in  den  Departements  Cantal,  Indre-et-Loire,  Vendee  et 
Haute- Vienne.  Dem  von  Tisserand^)  der  „Commisäion  supe- 
rieare  du  Phyllozem"  erstatteten  Beriehte  Uber'  die  Le^  der 
fianzösischen  Bebländereien.  im  Jabie  .1882  entnebnett  wii  folr 
gende  Daten; 


; 

1,  • 

Mit  Reben  bepflainztes 

Land  in  Hektaren 

Rebland  in  Hektaren 

vor  der 
IilTaiioa. 

Deiau6ii, 

aber  nicht 
vernichtet. 

veraiehtflt« 

Ain  

18,500 

17,908 

1,0/0 

591 

Al^  OBmms)  . 

11,860 

12,189 

6,276 

5,102' 

Alpes  (Hautes) 

5,600 

6,009 

1,900 

9,000 

Aloes  (Marithnee) 

27,692 

29,000 

234 

7 

Ardeche  .... 

34,171 

15,836 

6,935 

25,515 

Ariefle  .... 
IM?.  .... 

iO,%D  1 

1138^978 

145f260 

19 

87,229 

2 

1,010 

Aveyron 

28,979 

20,880 

3,516 

981 

Bonches-du^Bhöne 

46,691 

11,572 

4,741 

49,248 

Charente        .  w 

116,205 

49,520 

31,782 

49,829 

Ubarente-infer. 

168,945 

103,424 

48,866 

72,34^ 

14,066 

16,332 

28 

.  ■■>.(  ij/ 

ita^iTii  II   

16,000 

u^m 

2,719 

Oprse  .... 

15,127 

19,127 

1,500 

1,000 

C^te-d'Or    . ; 

30,000 

36,000 

54 

58 

Doidogne 

96,717 

98,500 

29,555 

31,178 

IVOme  «... 

38,657 

9,111 

4,258 

29,607 

WO  ..... 

98,942 

12,882 

3,443 

98,781 

Garonne  '(Bttole«) 

70,000 

85,643 

334 

0 

Gers  .    .  ^   •  .  . 

98,000 

1 20,000 

600 

50 

Gironde  .    :  . 

155,222 

178,300 

144,250 

24,350 

fi^iaiilt  .... 

180,000 

36,560 

31,*J15 

168,095 

Indre  ...  . 

22,689 

24,800 

320 

Indre-et-l^nxe 

55,000 

55,000 

26 

5 

8,2^ 

28,909 

')  Weinbau  1S88.  IX.  14a 

')  Ebenda. 

*)  Jonmal  d  aKricolture  praUque  1883.  L  316  cuid  Sib. 
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1 

Land  in 

bepflanztes 
Hektaren 

Rebland  in  Eekttuvn 

...       ... V 

1                          1    '  '  1 
1   ■>>,-           .>  1 

vor  der 

jet»t. 

ufiailen, 
iibnir  nickt 

t,m  wa  uav*w 

-         '  '          '                      .  1 

•           .  r  •        : :  .  ,  A 

Invam^n. 

▼emicbtst 

■ 

1  (        ;  1 1 ' '  ■ ,  1  • 

■J    "  ■  ■..   '  '  1 

Jwn  1 

20,585 

18,512 

2 

■  ■  }...'..,, n 

■     ■'■•  ■>'.'■. 

Liandes   .  ■. 

27,068 

30,000 

3 

Loir-et-Cber   .  . 

31,741 

38,600 

126 

"9 

15,643 

15,100 

2,409 

..-UM- 

Loire  (Haute-)    .  ; 

8,000 
33,970 

7,681 

043 

IQ 

19 

Loirei    .   .   .  . 

33,958 

100 

20 

Lot  ! 

6.5,817 

79,769 

2b,859 

3b,l2b 

Lot-et-Gaioniie   .  1 

140,000 

130,000 

195,000 

40,080 

Lozere    .    .    .    .  ' 

•2,438 

1,354 

406 

344 

Puy-de-Döme  .  . 

27,000 

28,950 

83 

5 

Pyr^n^  (Basses) 

Py  renees  (Hautes-) 

1  25,000 

25,000 

26 

17,800 

16,304 

3 

Pyreneea-Ohent  , 

i  70,000 

75,000 

50.000 

l.>,()00 

Rböne  .... 

46,026 

30.956 

1 0,933 

1  2.863 

Saöne-et-Loire 

44,421 
11,250 

47,494 

7,49 1 
325 

1,328 

SaToie  .... 

9,820 

45 

Savoie  (Haute-)  . 

7,789 

7,730 

36 

5 

Sevrf's  (Deul*)  . 

20,261 

23,498 

6,686 

4,442 

Tarn  

51,000 

.^2.000 

1 .000 

60 

Tam-et-Garoune  . 

39,980 
90,327 

40,000 

1U,UÜ0 

3,000 

Var    i   .   .   .  i 

35,152 

11,910 

54,080 

Vaiirliisft 

10  ^7 

9,OiU 

Vendeo  .    .    ,  . 

1  30,000 

30,000 

1,000 

150 

Vienne  .... 

i  34,800 

43,515 

4,090 

1,032 

Yieoae  (Haute-)  . 

1  1,924 

1,924 

60 

Zusammen 

2,415,986 

1,995,290 

642,978 

1 

763,799 

1  " 

Nach  einer  stanzt ixrhen  Zuöainmeußtelluug  der  französischen  Fi- 
oanzbehörde*)  betrugt  der  Reinertrag  der  Weingärten  in  Frankreich: 


■    '    '        '  . 

1 

OeiaBiiQtMinertrsir 

Retnertng{ff.^a^ 

...  1 

•  Fr.- 

'  .        .Fr..  ■"f>j^l 

[  phvUoxera  firei'  " .  ' 

^0,498,903 

"'ii7,03  ; 

Wein- 

1 befallen  .    .    ,  ' 

31,739,784 

•  93,86 

gärten 

1  zerstört  .... 

279,200 

1,20 

[wieder angepflanzt  j 

3,558,962. 

n  Otoraala  dmoola  italiaao  1881EL  51& 
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Würden  die  zerstörten  Wein|^ien  mit  anderen,  den  Böden 
entaprechenden  Cttltnrpflanzen  bebaut  sein,  so  kSimteii  sie  einen 
Beinertrag  von  9,342,099  Fr.  liefern. 

Vor  10  Jnhren  traben  die  Weingarten  in  den  phylloxerirten 
Gegenden  einen  Ueinertrag  von  126,397,421  Fr.,  jetzt  nar  noch 
74,075,950  Fr. 

Der  dtnreh  die  Reblftns  in  CSalalomen  Tenmadite  Schaden 

yergrössert  sieh  von  Tag  zn  Tag.  Aue  der  Provinz  Girone  kom- 
mend, Aberzog  sie  Lerida  und  töp^lich  erwartet  nun  die  Provint 
Tarragoua  durch  sie  inftcirt  /n  sehen.  *) 

Die  Verbreitung  der  i'Iiyiloxera  in  Italien*)  war  Ende  1882: 
Provinz  Galteniaetia  (8icilien)  94,83  Hektare,  Prolins  Meaana 
4,49  Hektare,  Provinz  Girgenti  0,86  Hektare,  Provinz  Porto  Mau- 
ricio  0,01  Hektare,  Provinz  Cnmo  1,11  Hektare,  Provinz  Mnüand 
0,01  Hektare.  Auf  J!iicilien  wurde  der  Ausrodung  und  Desinfec- 
tiou  von  Seiten  der  Landbevölkerung  der  heftigste  Widerstand 
entgegengesetzt.  ' 

In  der  Provinz  Gi^enti*)  (Gemeinde  Ravannsa)  wurde  wäh- 
lend 1882  ein  kleines  HeblauscentrtTni  ('0,3614  Hektar)  constatirt. 

Die  Verbreitung  der  Reblaus  bis  Ende  1882  in  den  Provin- 
zen Messina  und  Caitanisetta  auf  Sicilien  ist  aus  nachstehenden 
amtlidien  Dalsen  endditlieli.  *) 


Untersuchtes 


Beben 
Mif  dem  aat«r< 


Con- 
sUUrte 
Centren 


G*l«Mll> 


18f» 

U18.74 

9.76 

72 

1881 

«09,50 

12,27 
M» 

«.811,038 

80.206 

609 

188» 

9199,70 

1480? 

146 

Umtam,  lOIuzo  ssnte 

hntU,  8UI  FUippo. 

MW 

2849 

92 

Rleii  (88).  Bnter»  (»y. 

UM 

nujw 

43,82 

10336.600 

61.314 

870 

Rleal  (281).  Baten  (83), 

HMuaffüio  (0). 

IflM 

HM 

io«.m 

vm 

»Mtf  UMQ.  Biilam(9fl9. 

liMiMlao  Sommi* 
tfae  fl). 

dl«  B^MO 


Nach  den  Berichten*)  des  italienischen  Ackerbau-Ministeriums 
ist  in  Sicilien,  nämlich  in  der  Provinz  Catanien,  der  wichtigsten 
Weinbauregion  von  Italien,  die  Reblau«}  gefunden  worden.  An 
der  Grenze  der  zw&.  Gemeinden  S.  Cono  und  Pianolupini  ist  ein 
Phylloxere-Centrum  mit  72  von  der  Reblane  befallenen  Staaken 


•)  Weinbau  188a.  IX.  187. 
«)  Weinbau  1888.  IX.  41. 

•)  Rivistii  di  viticoliura  ■  n  Mo;,'la  italianii  188.').  VII.  412, 
*)  Bivista  di  viticoltur»  ed  «noloffia  italiana  VäB2.  Vli.  41L 
•)  Weinlaabe  1888.  ZIL  618. 
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gefunden  worden.  In  S.  Cono,  eine  der  Grenzgemeinden  der 
ntüTi]»,  iit  die  Phylloiers  sclioii  längst  bekannt.  Die  €k&lir, 

daee  die  Weingärten  ganz  Gataniens  der  Reblaus  zum  Opfer  fiülen 

wftrden,  ist  dank  der  günstigen  Bodenbeschaffenheit  iiusf^psclilossen. 

Nach  V.  Vannuccini  wurde  Mitte  iHH^'i  di*'  Hrliluns  auf 
Sardinien  constatirt.  Zuiiiicli::jt  22  Centreu  im  üeuiemdege biete  von 
j9o»o  %n£  Oft.  20  Hektar  Weinland  (an  der  ndrdliomAen  Küste 
Sardiniena);  bald  darauf  in  der  N&he  von  Sassari  (Ortadiaft  S. 
Gioi^o)  5  weitere  Centren,  \n)<\  endlich  auch  einige  BeUanaheeide 
in  Usini,  ca.  12  Kilometer  südlich  von  Sassari. 

Trotz  der  umia^eudsten,  ja  theil weise  rigoros  durchgeführten 
Yodnbrongen  gewinnt  die  Phylloxera  in  Ituieo  immer  mehr  an 
Anabreitling.  In  Sardinien  sind  200  Hektare  Weingärten  voll- 
ständig verwfi^trt.  Ausserdem  ist  sie  aufgetreten  in  Reggio  in 
Calabrien,  in  Bati  im  stUllichfn  Italien,  an  der  Küste  des  adria- 
tiachen  lileeres  und  neuerdings  auf  einem  kleineu  Flecke,  öamt- 
Hmiriee,  in  Piemoni*) 

In  der  Schweiz  wurde  in  der  Nähe  von  Oenthod  ein  neuor 
Reblaus-Heerd  an fr^ Pfunden');  ferner  in  Pregny  hei  Genf^),  und 
im  Canton  Neuenburg.  *) 

Sfunmtliche  Heerde  betinden  sich  in  der  Niiiie  früher  inficirt 
gewesener  Stellen. 

In  Steiermark  vertheilen  sich  die  Reblauaheerde  auf  23  6e- 
meinden  und  nehmen  eine  Flüche  von  147  Joch  ein.*) 

Zwei  neue  Reblausheerde  wurden  in  Niederösterreich ')  in 
"der  Oemeinde  Viendort\  Bezirk  Oberhollabrunn,  constatirt,  femer 
in  Pdllersdorf,  Beairk  Komeuburg'^),  ebenfalls  zwei  Heerde,  swei 
weitere  Heerde  in  Göllersdorf,  Bezirk  Oberhollabrunn.  *) 
Ungwo.  In  Ung.- Weisskirchen  hat  sich  die  Reblaus  in  der  Gegend  von 
Siegelberg  am  Heu  weg,  Hammeluiauslberg,  Werschetzer  Weg  und 
Jamer  W^  gezeigt.  Das  ganz  verseuchte  Terrain  hat  sich  binnen 
Jahreifinat  Tervierfacht,  so  dass  zur  2Seit  500  Joch  als  Ton  Pfayl- 
loxeia  behaftet  angenommen  werden  mflsaen. 

Femer  sind  als  neue  Heerde  zu  verzeichnen :  Die  Gemeinden 
Her  Alacska,  Sajö-Kazinoz  und  Ivanka  des  Hörender  Comitates, 
Csajag,  Kungös,  Lespeny,  Värpalota  und  Almädi  im  Vesprimer 
Comitete;  im  Graner  Comitate  die  Ortschaften  Gviva,  Purkanj, 
Magyar-Szölgyen  und  Nagy-Säp,  im  Pester:  Fand,  üri,  Käva, 
M^ldd,  Meuie,  Raldt,  Horyüw,  Kia^t  MiUda  und  Vecesgyhii. 

')  Giomale  vinicolo  italiano  1883.  IXr.  *^0. 
')  Weinbau  188.i.  IX.  129  u.  Weinlaubc  XV.  547. 

ZcitHchrift  für  die  landw.  Vereine  dea  Grossh.  Hessen  188S,  15 1  dort 
nach  der  ,N.  Z.  Z.* 

♦i  Weinbau  18a3.  IX.  148. 

>)  Weinbau  1883.  IX.  165. 

•)  Weinbau  1883  IX.  148. 

^  Weinbau  1881  IX.  120 

•)  Wiener  landw.  Zeitung  1883.  XXXUL  519. 

•)  £beBda  4S7. 
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Ferner  sind  ßebiüuse  gefunden  im  Szilagjer  Comitaie  und 
zwar  in  den  Orten  Paczalusa,  Nemeekeszi,  Szilvas  und  Baläah^ ; 
in  Eia-N^medi,  Waitssen,  Köly.  Kecs,  Szöd,  Bitöe,  Kiguös  des 
fiiiuavr  Gebietes,  nnd  in  den  Temeaer«  HonAer,  KogiMMr,  SiS- 
xenyer  und  S^ilagyer  Comitnten  '). 

In  den  Gebirgen  ist  ISowi  Dwori')  in  der  Viergespanschaft  c»****«* 
Krapina-Töplitz  von  der  Phylloxera  befallen.    Die  "Weinberge  in 
Zagüric«  flmd  gefl^urdet« 

Im  Bdgnaer  Kreiae  tmd  zwar  in  den  Bezirken  Grotzka  and 
Jakloparz  wnrd*^n  weitere  Reblausheerde  entdeckt.  Nach  einem 
vom  KÖnigl.  serbisciieu  Ackerbau -Miiiiateruiiii  in  der  „Srp^ke 
Koviue''  veröffentlichten  Verzeichniss  ist  die  Phylloxera  in  Serbien 
im  Kreise  Belgrad  in  je  8  Weingärten,  im  Dorfgebieie  yon 
Wisehnitee,  im  Ortsgebiete  Ton  Slänzien,  und  in  der  KXhe  des 
Orte«  Volikü-Selo  in  je  2  Weingärten  aufL'f'trotfn.  ^) 

in  den  Kreisen  Pozarevatz  und  Semendria  hat  die  lieblaus 
bereitii  arge  Verw  ÜHtungeu  augerichtet.  *) 

In  Sueliiim  ist  man  nach  H.  StroTe*)  in  der  Entfenmiig 
eines  Kilometers  vom  Centrum, der  gegenwSrtagen  Infection  der 
I%yllozera  auf  wilden  Reben  begegnet. 

Ein  neuer  Infe(tii)nsheerd  im  nördlichen  Kaukasus  befindet 
sich  im  Kubangebiet,  unweit  der  Koäukeu-Stuinza  „TiÜii}'^ 

Ungaachtei  der  durch  Glaswände  begünstigten  und  gesehUtston 
Gultnr  der  Weinrebe,  ist  audi  in  England  schon  die  rhylloxom 
an  verschiedenen  Punktpü  uufgetreten.  Die  zalilreichen  Reben 
der  Vinerie  des  H.  Lighttort  in  Arrington  sind  dem  Insect  in 
der  kürzesteu  Zeit  zum  O^fer  gefallen 

H.  Grosjean^  berichtet  Aber  die  YerwOstongen  durch  die' 
PhyUoxera  in  den  Thiilern  von  Napa  und  Sonoma  (Califormen). 
Demnach  ist  die  Ii*  blaus  in  ersterem  nur stelienweiset  in  leisterem 
dag^en  ganz  allgemein  verbreitet. 

In  Australien  constatirte  man  die  PhjUuxera  neuerdings  in 
einigen  WeingSrten  des  Districtes  Grelonff.  Die  Behörden  der 
Provinzen  Victoria,  Keu-Süd- Wales  und  Adelaide  haben  sofort 
eine  Art  Vertlieidigungs-Gesellschaft  ge^en  die  Reblaus  ^'■eblldet.  ®) 

Irrtluiiiilii  h  U\  das  Auftreten  der  Reblaus  in  Bnj^no  (Aquila),^^^^^'^^ 
Vilki  Üanante  i^Modena),  Traforeano  (Udine),  Angn  ^Salemo)  nnd_itobiaait. 


')  Nach  Weinlanbp  188;?,  XV.  418.  und  XV.  m.  der  Wiener  Landw. 
Zeitung  1883.  XXXIII.  741.647,  608,  r,98,  550,001  und  Weuibau  1883.  IX.  14a 
»)  Weinlfube  \mi.  XV.  616. 

')  Weinbau  IX.  17&  aock  Oesterreich,  landw.  Wochenblatt  1883. 
IX.  362 ;  dort  nach  VorSffißDtUuhungen  des  kCnigl.  serbifichen  Aclurbaa- 
mini.'Ht^irium.s  in  .Srbske  Novine*. 

«)  Weiabaa  188ä.  IX.  14S. 

*)  Weinbau  1883.  IX.  180. 

•)  Weinlaube  18«;?.  X^'  536. 

V  Journal  d'i^^ultare^raüqne  188&  L  279k 
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onseliMii  WtiBborgtn  am  rflohieiL  Ufer  de«  Lago  Ifaggiore  ge- 
meldet worden.  ^) 

Die  Nachricht  von  dem  Auftreten  der  Phylloxera  im  Districte 

von  Nympha  (Smynia)  erwies  sich  als  inihe<;n-iindet;  das  in  den 
dortigen  Weinbergen  wüthende Insekt  wurde  sds  Pyraiis  vitis  erkannt.^) 

Sdtämgfiu»0  der  BMam> 

1.  Oeeetsliche  Massnahmen. 

Das  Königreich  der  Niederlande  hai  dem  schweizeriachen 
BcbiMM-  Riindesrathe  die  Mittheilung  zugehen  lassen,  das«  dasselbe  der 
***'^******  internationalen  Reblausconvention  beigetreten  ist.*} 

G  0  B   e   t  B, 

Dm        ,  betretend 

die  Abwehr  und  Unterdrückung  der  Ileblaus- 

krankheit.^ 
Vom  3.  Juli  1883. 

§1. 

Alle  Bebpflanzungen  unterliegen  der  Beaufidchtigung  und 

Untersuch imtr  dun-h  die  von  den  Laiidesrefrieningen  ermfichti<?ten 
Orjjnne.  Die  letzteren  sind  befugt ,  zum  Zweck  von  Nach- 
forschungen nach  der  Reblaus  (Phylloxera  vastatrix)  die  Ent- 
wumelnng  einer  en^preGhenden  Anzahl  von  RebstOcken  sn  bewirken. 

§  2. 

Die  Landesregienmgen  werden  die  Rebpflanzungen  Über- 
wachen lassen. 

Insbesondere  sind  diejenigen  Rebschulen ,  in  welchen  Reben 
zum  Verkaufegezogeu  werden,  einer  regelmässigen,  mindestens 
alljährlidien  ijntersuchung  zn  nnterwemn.  Die  höheren  Yer** 
waltongsbebörden  können  Ausnahmen  su  €kinsten  derjenigen 
kleineren  Rebschnlen  gestatten ,  in  welchen  ansschliessUch  in  der 
Gegend  übliche  Rebsorten  gezogen  werden. 

§  3. 

Im  Falle  der  Kruiitteluug  de«  Insekts  liegt  den  Laudes- 
regierungen ob,  nach  Möglichkeit  Verfiigungen  su  treffen,  welche 
eine  Verbreitung  desselben  zu  verhindern  geeignet  sind. 

Zu  diesem  Beliufe  können  rlie  Landesregierungen  namentlich 

1)  verbieten,  das»  lieben,  iiebtheile,  Weinpfähle  (Rebstützen) 
oder  Erzeugnisse  des  Weinstocks,  ferner  auch,  dass  andere  Pflanzen 
oder  Fflaasentheile  Yon  dem  betreffenden  Grondstlick  entfernt  werden  \ 

2)  die  Vernichtung  der  angesteckten  oder  dem  Verdachte 
einer  Ansteckung  unterworfenen  Rebpflanzungen  und  die  Un* 
scbädlichmachung  (Deainfection)  des  Bodens  anordnen; 

')  Weinlaube  1883.  XV.  r>9r,. 
*)  Weintaabe  im.  XV.  m. 

>)  Weinbau  1888.  IX  m,  i^nch  Wewlsabe  1833.  XV.  816. 
•)  BeichigeMtablatt  1888. 
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3)  ^  BenntKimg  dea  OnmdstiMk«  m  Caltnr  von  BebM  Ulf 
einen  bestimmten  Zeiinuim  nnteraagen. 

Die  vorbezeichneten  oder  sonst  erforderlichen  Masfregeln 
können  einzeln  oder  in  Verbindung  mit  einander  angeordnet  wer- 
den; dieselben  können  auf  Tbeile  des  Grundstücks  beschrankt, 
aber  auch  auf  meluere  QnmdBiücke  und  erfovderlichonftUa  aaf 
grossere  Bexirke  erstreckt  werden. 

%*■ 

In  den  Weinbaugebieten  des  Reichs  werden  alle  Gemarkungen 
(Oiitsfluren) ,  in  welchen  Wdnbaiji  betrieben  wird,  bestinuMen 
Weinbaubezirken  zugetheilt.  Die  Grenzen  dieser  Bezirke  werden 
yon  den  betheiligten  Landesregierungen  festgesetzt  und  durch  den 
Reichskanzler  im  |,Centralblatt  fOr  das  Deu^che  Reiob'^  bekannt 
gemacht. 

Die  Ye^sendunff  und  die  Einführung  bewurzelter  Reben  in 
einen  Weinbaubezin  ist  untersagt. 

Für  den  Verkehr  zwischen  den  einzelnen  WembaolMzirken, 
können  mit  Zustimmung  des  Reichskanzlers  Ausnahmen  von  diesem. 
Verbote  von  den  Landea-Ceiitralbehördeu  zugelassen  werden  ;  auch 
können  die  höheren  Verwaltungsbehörden  der  einzelneu  Bundes-, 
Staaten  Ansnsihmeii  zu  Gunsten  desjenigen  gestatten,  welcher  Reb- 
pflanzungen in  benaebbartoi  WeinbauDezirken  besitzt. 

Innerhalb  des  einzelnen  Weinbaubezirks  ist  der  Verkehr  mit 
bewurzelten  liehen  au«  llebschulen  verboten ,  in  welchen  andere 
als  in  diesem  Bezirke  übliche  Rebsorten  gezogen  werden  oder 
innerhalb  der  letzten  drei  Jahre  gezogen  worden  sind* 

Weinbau  im  Sinne  diesen  Gesetzes  ist  die  Pflanzung  und 
Pflege  der  Rebe  zum  Zweck  der  Weinbereitung. 

§6. 

Der  Reichskanzler  wiid  die  AoslDhrung  diesäs  Gesetas^  und 

der  auf  Gnind  desselben  erlassenen  Anotdnmigen  Überwadien. 

Tritt  die  Reblauskrankheit  in  einer  solchen  G^g^nd  des 
Reich.sge]>iets  oder  in  solcher  Anadehnung  auf,  dass  von  den  zu 
ergreifenden  Massregeln  die  Gebiete  mehrerer  Bundesstaaten  be- 
troffen werden  mfissen,  so  hat  «fer  Reichdnozler  oder  ein  von 
ihm  bestellter  ReishskoBunissar  für  HertteUntig  und  Erhaltung 
der  Einheit  in  den  seitens  der  Landesbehörden  zu  treffenden  oder 
getroffenen  Mjwsregeln  zu  sorgen  und  das  zu  diesem  Zweck  Er- 
forderliche anzuordnen ,  uöthigenfalls  auch  die  Behörden  der  b»*. 
theiligten  Bundesstaaten  unmittelbar  mit  A]lv«i8Wiig.itt  Ttersehon. 

§  G. 

Von  jedem  Auftreten  der  Heblaus,  sowie  von  jeder  einen 
dringenden  Verdacht  des  Vorhandenseins  des  Insekts  begründenden 
SMä«ittüng  innerhalb  eines  BtindesstMitSs  irifd  .die^nEf«;ierung 
dito'  letstMi  untsr  eu^gefaendto  Diudegang  aUei* '  in-  iMMidit 


kommenden  Verhältnisse,  namentlich  aucb  der  ermittelten  oder 
muthmssslichen  Ursache  der  AnsteckuQgi  dem IteichAkaiisEier  ateta 
un?erweilt  Mittheiiung  macbea. 

§7. 

Die  Regierungeu  der  Buudesataateu ,  in  welchen  das  Vor* 
bandensein  der  Reblsiw  festgestellt  iat,  werden  in  eiiieni  dem 
Zweck  entsprechenden  Massstabe  eine  Karte  aufstellen  und  richtig 
erhalten,  welche  den  Stand  der  Krankheit  jederzeit  enichtli<£ 

macht. 

Auf  Orund  der  bezdglicheii  Mittheiluugen  wird  der  Keichs- 
kuuelef  eitie  das  ganze  Reiehsgelriet  nmfbaeende  Karte  beretellen 
bwsen  und  die  Grenzen  der  als  angesteckt  oder  wegen  der  Nähe 
Ton  Ansteckiingsheeiden  als  veidiichtig  su  betntchtenden  Boden- 
fl&chen  be.stimiiien. 

"  Ebenso  werden  die  Regierungen  der  Bundesstaaten  dem 
BeiehflSransler  im  Laufenden  zu  erhaltende  Yerzeichnuse  derjenigen 
Gartenbau-  oder  hotaniachen  Anlagen,  Schnlen  und  GSrten  mit- 
theilfn ,  welche  regelmässigen  Untersnchungen  in  an^^i^mossener 
Jahreszeit  unterliegen  und  amtlich  als  den  Anforderungen  der 
internationalen  Reblausconventiou  entsprechend  erklärt  worden 
sind. 

\    ^  §  8. 

Der  Ejgenthflmer  oRer  Nutzungsberechtigte  eines  Grundstücks, 
auf  welchem  die  Reblaus  auftritt  oder  Anzeichen  für  das  Vor- 
handensein des  lusektä  sich  finden,  ist  verpflichtet,  hienron  der 
Ortepoliaeibebdrde  onTerzflglicli  Anseige  zu  machen. 

§  9. 

Die  Kosten  der  nach  Ma.^sijRbe  dieses  Ge^^otzes  auf  obrigkeit- 
liche Auordimng  ausgeführten  \  ernichtutig  von  Hebphanzeu  und 
Unsch^lichmachnng  des  Bod«»nä  ^alleu  demjeoigeu  Bundesstaate 
zur  Lttpti  in  denen  Gebiete  die  inficirte  Bebptianxnng  belegen  iat. 

8  10. 

Dprjein^e,  (!ps^pn  Rebpflanzungen  von  den  in  den  §§  1  bis  3 
betmchneten  Massregeln  b^fcrolfen  worden,  i??t  befugt,  den  Ersatz 
des  Warthes  der  auf  obrigkeitliche  Anordnung  vernichteten  und 
den  Milidmnrattiiea  4er  b«  d*r  Uotwanchnng  beeoh&digten  ge- 
■cindMi  Beben  m  «eftukgett» 

Die  Beatammnngen  darOber: 

1)  Ton  wem  diese  BSntiicbSd^;päng.  an  gei^Uixen  und  wie  die» 

selbe  aufzubringen  ist, 

2)  nach  wplrhen  Normen  die  T^ntschädigung  zu  ermitteln  und 
tief^^(c)llett  ist»  nud  vuu  den  eimeluen  BondeMtaaten  su  tireffen. 
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Der  AiiMpnicb  auf  Entschädigung  (§  10)  geht  verloren,  wenn 
dur  Eigeutliümer  oder  Nutsungsbereoitigte  der  im  §  8  ihm  auf- 
erlegten Verpflichtung  wiaaeniliGh  oder  ans  einem  vettedlme» 
TeiMhen  niebt  aMhgekomBMi  »t 

§  12. 

Zuwiderbandiungeu  ^egeo  die  Yorschrifben  der  §§  i  und  8 
«Kete»  CbsetBes,  gegen  die  auf  Grund  desael^  erlamiett  Ab* 

Ordnungen  oder  gegen  die  zur  Verhütung  der  Verbreitung  der 
Reblauskrankheit  erlassenen  Einfuhr-  und  Aiisfnhrverbote  werden 
mit  Geldstrafe  bis  zu  150  M.  oder  mit  Hatt  bestraft. 

S  la. 

Dill  Ii  diaaee  Gesetz  werden  die  Bestimmungen  dei  GeMteee, 
Massregehi  gegen  die  Reblau^krankheit  betreffend,  vom  Min 
1075  I  H^ichs-Gesetzbl.  S.  175)  nicht  berührt. 

Urkundlich  unter  Unserer  Höchsteigenhäudigen  Unterschrift 
nnd  beigedmcktem  Kanextidien  InnegeL 
Gegeben  Bad  Inn,  den  3.  Juli  1888. 
(L  S.)  Wilhelm. 

von  Boettieker. 

Für  den  Gren^verkehr  zwischen  DaatMUmd  nnd  der  Sekwein  _ 
wurde  Folgendes  bestimmt:  *) 

Inuerlialb  der  beiderseitigen  ürenzbezirke  ist  der  Vf^rkehr  mit 
den  in  Artikel  4  der  Couveutioa  bezeichnete  firzeugnissen  und 
GeiftÜMchaften  des  Weinbaues  (Trauben  der  Lese,  Trattbentiester, 
Gonq^t,  Dünger,  Weinstockstützen  und  -Pfihle)  im  allgemeinen 
zuUl^ig,  ohne  den  in  Art.  2,  Abs.  2  und  4  der  ConnMntion  enfe» 
halteten  Beschränkungen  zu  unterliegen. 

^  8oH  jedoch  den  Grenszoilbehürden ,  wenn  im  einaelnen 
Falle  ttber  die  Herknnft  eineir  Sendung  ZweÜel  elnrnheut  die  Be« 
fugniss  zustehen,  den  dareh  ein  Zeugniis  der  beMFeaden  Cto- 
meindebehi^rde  zu  erbringenden  Nachvrpis  zu  verlangen,  dass  die 
fragliche  Sendung  aus  einem  nicht  inhcirten,  oder  der  Inteotioa 
nicht  verdächtigen  Orte  des  Grenzbezirkes  herrilhrt. 

In  Bezug  aut  die  Einfuhr  von  Heben  und  Rebtheilen  naeh 
Dentieklaad  maekt  das  deutscke  Genendposlaint  das  Folgende 
bekannt:*) 

Ausgcschloseen  von  der  Einfuhr  nach  Deutachland  sind  R^ben, 
f/leicliviel  ob  dieselben  zum  Verpflanzen  geeignet  sinH  oder  nicht, 
sowie  aik  sonstigen  Theile  des  Weinstocks,  ii»besondere  auch 
BefceokMmert  Unw  ausgenssene  WeinstSeh»,  tmeknee  Bekkelk, 
OeaiffODl,  DHagereide,  gekraaskie  WeinpAUe  nnd  WuiaslAaeu^ 

')  Weinbiiu  1883.  TX.  194. 
WeiulauW  188a.  XV.  428. 
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Die  Einfuhr  -von  Taieltrauben,  Trauben  der  Wemiene  und  Trestem 
Uber  die  Grensen  des  (deutscheii)  Reiches  lai  nur  flestaftiei,  wenn 

1)  Zur  YeqNickuiig  der  Trauben  keine  Reoenbl^tter  ver- 
wendet sind; 

2)  (üp  Tafeltrauben  in  wohlverwahrten  und  dennoch  leicht 
zu  durchsuchenden  Schachteln.  Kiaten  oiler  Körben  verpackt  sind ; 

3)  Trauben  der  Weinlese,  eingestampft,  iu  gut  Terschloseen«! 
Fässern,  welche  einen  Raunigehalt  von  wenigstens  500  Litern 
haben  und  derartig  gereinigt  sind,  daas  sie  kein  Theilchen  von 
£rde  oder  Rebe  an  sich  tragen; 

4)  Die  Trester  in  gut  versohlosseuen  Kisten  oder  Fässern 
sich  befinden. 

Die  Einfuhr  aller  nicht  zur  Kategorie  der  Rebe  gehörigen 

Pflänzlinge,  8träucher  und  sonstigen  Yegetabiüen ,  welche  aus 
Pflanzschulen .  (lüiicri  nml  Gcwächshäunern  stiimmen ,  über  die 
Grenzen  des  Hciclies  ist  nur  unter  den  nachfolgenden  Bedingungen 
gestattet : 

1)  die  Einfuhr  darf  nur  über  die  namentlich  bezeichneten 
Zollämter  stattfinden.  2)  Die  in  Rede  stehenden  Gegenntände 
müssen  fest  ,  jr'floch  dergestfllt.  dass  sie  die  nöthiifen  Unter- 
suchungen gestatten,  verpackt,  sowie  mit  einer  Erklärung  des 
Absenders  und  einer  auf  der  Erklärung  eines  amtlichen  Sach- 
verständigen beruhenden  Bescheinigung  der  zustehenden  Behörde 
versehen  sein,  aus  welcher  hervorgeht:  a)  dass  die  Gegenstände 
von  einer  Bodenfläche  feiner  offenen  oder  umfrierligten  Pflanzung) 
stummen,  die  von  jedem  Weinstock  durch  einen  Zwischenraum 
vou  wenigbteus  20  m  oder  diurch  ein  anderes  Uinderniss  getrennt 
ist,  welcSea  nach  dem  Urtheil  der  zuständigen  Behörde  ein  Zu* 
samnientrefEen  der  Wurzeln  ausschliesst ;  b)  dass  jene  Bodenfläche 
selbst  keinen  Weinstock  enthält;  c)  dass  auf  derselhei^  keine 
Niederlande  von  liehen  sich  befindet:  d)  dass,  wenn  anf  derselben 
von  der  Reblaus  befallene  Weinstöcke  sich  befunden  haben,  eine 
gänzliche  Ausrottung  der  letzteren,  ferner  wiedelholte  Des- 
infectionen  und  drei  Jahre  lange  Untersuchungen  erfolgt  sind, 
welch»'  vollständijie  Vernichtung  des  Insekts  und  der  Wurzeln 
verljürgeii.  Die  oben^edachte  Krklänink''  des  Absendern  muss 
u)  bescheinigen,  dass  der  Inhalt  der  Sendung  vollständig  aus  seiner 
eigenen  GartensiilaA»  stammt;  b)  den  letzten  Bestimmimgsort  und 
die  Adresse  des  Enipmngers  angeben ;  c)  ausdrücklich  bestötigen,  dass 
die  Sendnng  Rehen  nirltt  enthält  :  d)  anir'^hrn ,  oh  die  Sendung 
Pflanzen  mit  Islrdballen  enthält;  e)  die  Unterschritt  des  Absenders 
tragen. 

^g'^In^Sv  DurchfQhrunff  des  Reichsgesetzes  vom  3.  Juli  1883  enU 

'^^biaus*  liält  das  Gesetzes-  una  Verordnungsblatt  f&r  das  Grossherzogthum 

^ Bilden  No.  18')  folgende  Verordnung  des  Ministeriums  Innern 
vom  4.  September:  Die  Abwehr  und  Unterdrückung  der  iiebiaus- 


')  Weinbau  1883.  IX.  182. 
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kmnkhoit  Ketreflfend.  Zum  Vollzug  df^  Reichs-Geaetzes  vom  3. 
Juii  lbb3  uud  der  Kaiserlicheu  Verordiiimg  vom  4.  Juli  1883  in 
olngeni  Betreff  wird,  im  Anaehliias  an  die  Verordnung  des  ehem. 
Haadels-Ministeriums  yom  16.  April  1880,  betreffend  di<'  Errich- 
tung von  BeobachtunirsvCommissionen  (m.  n.  Weinbau  VI.  S.  9'2) 
weiter  verordnet,  w  i^  lolgt:  §.  1.  Gemäss  des  §.  4  Abs.  1  den 
lieickäigesetzes  werden  im  Qrosaherzogthum  6  Weinbau  bezirke  ee- 
bilflet.  Sb  werden  zugetlieilt  die  Rebb«n  treibenden  Gemeinden 
im  Kreise  Mosbach  dran  ersten  Weinbaubesdrke,  in  den  Kreisen 
Mannheim.  Heidf^lb'TQf  und  Karlsruh p  rlem  zweiten  Weinbaubezirk, 
in  den  Kreisen  Baden  nnd  Offenbnrg  dem  dritten  Weinbanbezirk, 
in  den  Kreisen  Freiburg  und  Lörrach  dem  vierten  Weinbaubezirk, 
im  Kreise  Waldshnt  dem  fünften  Weinbanbesirk,  im  Kreis  Oon« 
stanz  dem  sechsten  Weinbaubenik. 

§.  2.  Ueber  Gp'^nrhe  um  Ausnahmen  von  dem  Vorbote  der 
Versendung  und  Eiulührung  bewur^elter  Keben  in  einem  Wein- 
baubezirk (§.  4  des  Beichsgesetzes  vom  3.  Juli  1883)  entsdieidet 
das  Ministerium  des  Lmem.  Die  Gesaehe  sind  dineh  Yetmittlung 
des  Bezirksamtes  unter  Anschluss  eines  Planes  nebst  Besdireibung 
der  Rebscliule.  woraus  Lage  nnd  Grösse  der  letzteren,  Art  des 
Umtriebeä  derselben  und  Bezeichnung  der  gezogenen  Kebsorten 
zu  ersehen  ist,  dem  Ministerium  vorzulegen.  Die  Namen  d«r> 
jenigen  Rebscbnlenbesitaer,  zu  deren  Gunsten  eine  Ansnsihme  von 
dem  Verbot  der  Versendung  und  der  SinHOming  bewurzelter 
Rrl  pn  in  andere  Weinbaubesirke  angelassen  worden  ist,  werden 
öü'entUch  bekannt  gemacl^t. 

Ji.  3.  Die  Besitzer  von  üarteubau-  oder  botanischen  Anlagen, 
en  und  Gftrten,  welche  snr  Gategorie  der  Rebe  nicht  ge- 
gehörige Pflänzlinge,  Sträucher  und  sonstige  Vegetabilien  aus 
dem  Reichsgebiet  in  die  Gebiete  der  bei  der  inteniationalen  Reb- 
laus-Convention betheiligteii  Staaten  auszuführen  beabsichtigen, 
haben  jene  Bodenflächen  jährlich  einmal  durch  einen  amtiioien 
SachTentSndigen  einer  Unienmchung  darfiber  unterziehen  au  lassen, 
ob  diese  Bodenüftchen  den  in  dem  Artikel  3  der  Rehlaus-Con* 
vention  vom  3.  NoTember  1881  gestelltai  Anforderungen  ent- 
sprechen. 

Das  Gesuch  um  Vornahme  der  Untersuchung  ist  bei  dem  Be- 
sirksamt  eiumreichen;  die  Untennchung  erfolgt  auf  Yeranlassmig 

des  letzteren  durch  den  Landwirtlischaftslehrer  des  Kreises.  Ueber 
das  Ergebniss  der  Untersuchung  wird  von  dem  Bezirksamte  eine 
Bescheinigung  auagefertigt,  und  eine  Dop|>f^l>?chrift  derselben  hier 
vorgelegt.  Die  Ausfertigung  der  Bescheinigung  erfolgt  sportelfrei. 
Die  Kosten  der  üntersudrangen  bleiben  den  j^sitzem  derGarien- 
etc.  Anlagen  cur  Last. 

4.  Den  in  3  bezeichneten  Sendungen  in  die  Gebiete  der 
bei  fler  Reblaus-Convention  betheiligten  Staaten  muBs  neben  der 
behördlichen  Bescheinigung  (§.  3)  eine  Erkliirung  des  Absenders 
beigefügt  sein,  welche  a)  oestatigt,  dass  der  Inhalt  der  Sendung 
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vuUstuudig  aus  der  ei^t^neu  Garieiiaiilage  stammt;  b)  den  letzten 
Bestüumungsort  und  die  Adresse  des  fimpfUogers  angiebt ;  c)  aus- 
drficklicb  bestätigt,  dasa  die  Sendung  Reben  nieht  «ähält ;  d)  aa- 

?:iebt,  ob  die  Sendung  PflaxiM  mit  ErdbaUen  cnlhilt;  e)  die 
Tiit*'r!^(  }inrf  (los  Ab.seii<1f'r>s  zu  tragen  bat. 
üesiflrreicii.  jjie  üMterreichisclie  Keichs-Eiiquete  in  Pbylloxera-Angelegen- 
beiten  *)  sprach  siuh  uuter  Auderem  auch  für  die  Auirechth&ltuug 
dea  Verbotes  gegen  eine  allgemeine  Kiiiftibr  wan  amerikanitchen 
Reben  aus ;  liingegen  möge  die  Regierung  durch  ihre  eigenen  Or* 
gane  für  den  Bezug  widerstandalabiger  sorrjen.  ni»'«!*»lhcn 

sollen  tlieilweisc  in  dm  vpraeuohten  (iebieten  .selbst,  theiiweise 
behüte  rauher  Vervielfältiguug  lu  einer  vou  Weingärten  freien 
Qi^gend  rar  Annflanaung  gelangen.  Als  aolobe  wnide  dae  Ad« 
montertbal  in  ÜDenteyer  als  geeignd^  eni|»£(ililen, 

Elniuei'e'in        Di«  jüngste  vom  AckerbfluniiniHterium  einberufene  Wiener 
Wien.    PhyUoxerR-Enqi.t'tr» entschied    durch  Stimmenmelirheit  ihrer 
liil^liedcr  die  vorgelebten  Knii^epnnkte  folgenderriiassen : 

1)  1  .s  t  das  E  X  t.  i  n  c  t  i  ( )  11  s  V  e  r  t'a  Ii  r  e n  z  w  u  c  k  ni  ;i  s  i  g  ? 
Antwort:  Nur  in  Fällen  einer  ganz  neuen  Infection  von  ge- 
ringer Aofldehnung,  etwa  '/^  Hektar. 

2>  I^t  das  C ul tur verfahr eu  ^weckiuüsaig  und  hoII 
dasselbe  f^irtgesetai  werden? 

Antwort:  Das  Oulturverfahren  isr,  als  Schutzmittel  gegen  das 
Fortschreiten  der  Infection  nicht  aweckmä.sHig  und  soll  nicht  melir 
anf  Staatskosten  ausgeführt,  sondern  dieoi  i^naeinen  UberlaiMen 
werden ! ! 

3)  Soll  ein  Preis  Ton  fl.  100,000  ausgeschrieben 
werden  für  ein  geeignetes  Mittel? 

Antwort:  Mein. 

4)  Sollen  amerikanischeBeben  eingeführt  werden? 
Antwort:  Ja«  von  der  Eegierung. 

6)  Welche  Aend«riingen  sind  «n  beatehenden  Qe- 
suftzen  zu  treffen? 

Antwort:  Kinr  lifihe  von  Aendernnp^en,  besonders,  d9i99  di*> 
Phylloxen^-Angeiegenhciten  Heichsangelegenheiten  wertlen  sollen, 
während  sie  bisher  Sacke  des  Landes  w&ren,  weshalb  zur  Knquete 
auch  die  l^aMddMimgohtoe  augezogen  wurden. 

^•ra^        Im  August  1883  sind  zwei  amtliche  Verordnungen  gegen  die 
niingMB.  BeblauRgefanr  erschienen.  *)   Wir  veröffentlichen  dieselben  nach- 
stehend.   Die  er.ste  derselben  stammt  von  der  k.  k.  niederOsterr, 
Btatthalterei  und  betrifft  nur  Kiederösterreich. 


•)  WRinlaube  im.  yX.  5«. 
*)  WeinbR«  1888.  IX.  31. 
•)  Weiaiaubc  1868.  XV.  494. 
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betreffend 

Beschränkung^en  im  Verkehre  mit  Reben,  Rebenbe- 
•  tandtheilen  und  sonstigen  Gegenstünden,  welche  als 
Trüger  der  Reblaus  bekannt  sind. 

Mit  Rlickmcht  anf  die  zunehmende  Verbreitung  der  Reblaus 
^hylloxers  Yastatrix)  und  die  dem  Weinbaa -hieraus  dirohende 

uefahr  wird  in  Ausführung  des  Gesetzes  Tom  3.  ÄprU  1875 
R.-G.-Bl.  Nr.  fi!  betreffend  die  Massregeln  f^egen  die  AusbroifuTisr 
der  ReblauN  und  nach  Mas.sgabe  der  internationalen  Convention 
zu  Bern  vom  a.  November  1881,  U.-G.-Bl.  Nr.  105  ex  1882, 
NBehatehendes  angeordnet: 

1.  Ans  dem  Gebietsumfimffe  der  von  der  Reblaus  befiiUenen 

vier  politischen  Bezirke  Hernes,  Korneuburg,  Ober-Hollabruün 
und  Baden  wird  die  Versendung  (Ausfuhr)  von  Reben,  dürrem 
Rebholze,  Weinlanb  (letzteres  selbst  als  Verpackungsgegenstand), 
Trestem,  Dünger,  Compost  und  Dün^ererde,^  dann  von  schon  ge- 
brauchten Spaüeren  und  PfiShlen  wo  immer  lun  gSnzltch  nntersagt. 
Insbesondere  dürfen  von  den  von  der  Reblau.s  inficirten  Orts- 

Semeinden  Klostemeuburg,  Weidüng,  Nuwydorf,  Heiligenstadt, 
.ahlenberp-prdorf,  Grinzing  und  Kritzendorf  des  poIitiscli(>n  Be- 
zirkes Ueroals;  Steinabrunn,  Lang-Enzersdorf  und  8tammer»dorf 
des  polttitdien  Bexirkee  Komeoburg;  Bergan,  Gtoss-Stekendorf 
und  Qdllersdorf  des  politischen  Bezirkes  Ober-HoUabmnn  und 
Pfaffstatten  und  Traiskirchen  des  politischen  Bezirkes  Baden  die 
in  diesem  Absätze  angeführt<?n  Gegenstände  selbst  in  keine  andre 
Gememde  desselben  politischen  Bezirkes  übertragen  werden. 

2.  Die  Versendung  (Ausfuhr)  von  Pflanzen,  mit  Ausnahme 
der  Rebe,  Str&nchem  und  sonstigen  Erzeugnissen  aus  Pöauz- 
scboien,  Gfirten,  GewSchahinaem  und  Orangerien  aus  dem  Grebietfl- 
umfange  der  obigen  vier  politischen  Bezirke  wird  unter  folgenden 
Bedingungen  gestattet. 

Die  genannten  Gegenstände  müssen  derart  ver{)aekt  sein,  dass 
die  noth wendigen  Untersuch ungeu  vorgenommen  werden  können 
ond  mflasen  Ton  der  naehbeseiehneten  BrklArung  dee  Abaendera 
und  einer  Bescheinigung  der  politiaehen  BerirkabehQide  begleitet 
sein,  welche  bezeugt: 

a)  dass  sie  au.s  einem  Grundstück  (einer  offenen  oder  einge- 
triodeten  Pflanzung)  stammen,  welche  von  j^em  Weinstocke 
durch  einen  Zwischenraum  von  wenigstens  20  Metern  oder  doch 
von  den  Wurzeln  desselben  durch  ein  von  der  politischen  Behörde 
als  hinreicliend  anerkanntes  Hinderniss  getrennt  ist: 

b)  dass  dieses  Grundstück  selbst  keinen  Weinstock  trägt; 
c^  dass  auf  demselben  keine  Weinstöcke  abgelagert  sind; 

d)  dasB,  wenn  eich  auf  dem  Genndtkaeke  ron  der  Reblaus 
befallene  Weinatficke  befunden  haben,  die  ^nsliche  Ausrottung 
denelben,  Uacn»  wiaiariiolte  DaainiBotion  und  durch  dvei  Jahia 
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hindurch  Untersuchungen  statthatten,  welche  die  ToUftftiidige  Ver- 
nichtung  des  Insektes  und  der  Wurzeln  verlbürjjfen. 

Die  obenerwähnte  Erklärung  des  Absenders  muas: 

1.  bescheinigen,  dass  der  ganze  Inhalt  der  Sendung  aus  seiner 
Anstalt  stammt; 

2.  den  definitiTen  Besttmmungaort  mit  der  Adresse  des  Em* 
pfaogers  angeben; 

3.  bestätigen,  dass  die  Sendung  keine  Keben  enthält; 

4.  augeben,  ob  die  Sendung  PÜanzen  und  Erdbällen  in  sich 
sehliesse  ond 

5.  ilie  Unterschrift  des  Absenders  tragen. 

Die  Bescheinigung  der  politischen  Bezirksbehörde,  in  deren 
Amtsbereiche  die  betreffende  Anstalt,  PflanTisclinle  etc.  gelegen 
ist,  darf  nur  auf  Grund  der  Erklärung  eines  amtlichen  Sachver- 
ständigen erfo^en. 

Wird  von  aem  Sachverständigen  das  Vorhandensein  der  Reb- 
laus constatirt,  so  sind  die  inficirten  Objecte  verfallen  und  an  Ort 
und  Stelle  sammt  ihrer  Verpackung  durch  Verbrennung  zu  zer- 
stören; die  Beförderungsmittel  aber,  durch  welche  dieaelben  etwa 
transportirt  wurden,  sind  nach  dem  von  den  Sachverständigen  vor- 
snschreibeiiden  Verfahren  zu  desinficiren. 

3.  Wein,  Trauben,  Traubenkeme,  abseschnittene  Blumen, 
Gemüse,  Sam«i  und  Früchte  jeder  Art  unteniegcn  im  Handel  und 
Verkehre  keinen  Sinsehrinkungen. 

4.  In  Betreff  der  Sendungen  der  in  den  Absätzen  1,  2  und 

3  bezeichneten  Pflanzen  und  sonstigen  Gegenstände  ans  einer  Ge- 
meinde dieses  Verwaltungsbezirkes  nach  dem  Auslande  nnd  um- 
gekehrt von  dem  Auslände  uuch  Nieder  Österreich  wird  auf  die 
Bestimmungen  der  intematifHialen  Convention  zu  Bern  vom  3. 
November  1881,  B.-G.-B1,  Nr.  105  ex  1882,  dann  der  hohen  IC- 
nisterial- Verordnungen  vom  16.  März  1880,  R.-G.-Bl.  Nr.  29  vom 
15.  Juli  1882,  R.-Ö.-Bl.  Nr.  107  und  vom  I.Mai  1Ö83,  K.-Q.-BL 
Nr.  r>8  verwiesen. 

Das  im  Absätze  1  rQoksichtlich  der  polttisehen  Besirke  Her» 
nals,  Klostemeuburg,  ()l)er-Hollabrunu  und  Baden  enthaltene 
Ausfuhrverbot  von  Beben  etc.  bleibt  auch  dem  Auslände  g^pen- 
über  aufrecht. 

5.  Schlietwlich  wird  in  Erinnerung  gebracht,  da.ss  in  Folge 
der  hohen  Ministerial- Verordnung  vom  29.  Juli  lh82,  li.-O.-Bl. 
Nr.  109,  der  Handel  mit  beworxdten  Beben  jeder  Art  in  sSmmt- 
lichen  im  Beiefasrathe  vertretenen  Königreichen  und  Ländern  ver- 
boten ist. 

n.  T'^ebertretun^en  dieser  Verordnung  werden  nach  den  Straf- 
bestimmungen  des  §.17  des  Reiehsgesetzes  vom  3.  April  1875 
Nr.  61  geändei  Durch  diese  Yerorannng  treten  die  h.  a.  Kund- 
machung  vom  28.  März  1880,  Z.  10,295,  L.  G.-Bl.  Nr.  7,  sowie 
die  in  der  nWiener  Zeituj^'  vom  10.  August  1333  Nr.  182  ver- 
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lautbarte  h.  a.  Verordnung  vom  28.  Juli  1883«  Z.  28,171,  ausser 
Enft.  (Wiener  Zeitimg  Nr.  196.) 

Die  zweite  Verordnung  vom  22.  September  1883  handelt 
Uber  die  Ava-  und  Einfiihx^ZoUSmter,  bei  welchen  Pflanzen  und 
deigleichen  Sendungen  paseiren  können. 

Hebla  as. 

Auf  Grund  des  Art.  3  der  Fhylloxera-Convention  vom  3. 
November  lööl  haben  die  Conventiona8tiiat<'!i  die  ZoUiunter  be- 
*  stimmt,  über  welche  die  Einfuhr  der  in  An.  3  der  Convention 
ffenumten  Gegenstände  nach  den  betreffenden  Staatsgebieten  er^ 
folgen  durf.  Diese  Zollämter  sind      die  Einfuhr  nach 

1.  Oesterreich-Ungarn, 

a)  für  die  im  Reichsrathe  vertretenen  Königreiche  und  Länder: 

Die  Zollämter  in  S/xakowa,  Oswiecim,  Oderberg  (Bahfthof), 
Jägemdorf  (Bahnliof),  Ziegenhals,  Halbstadt,  Liebau,  Reichen- 
berff,  Zittau,  Warnjidorf,  Bodenbach-Tetöchen,  Eger,  Passau,  Sim- 
bacn,  Salzburg,  Kufstein,  Feldkirch,  Bregenz,  Ala,  Pontafel  (Bahn- 
hof), Ctörz,  Uormons,  Strassoldo,  Capodistria,  Farenzo,  Rovi^o, 
femer  (für  die  Einfuhr  zur  See  in  das  Freihafengebiet  von  Triest) 
das  Hafen-  und  Seesanitüt,«!-Capitanat  in  Triest,  schliesslich  die 
Zollämter  in  Zara,  Spalato  und  Jlagusa. 

b)  für  die  Länder  der  ungarischen  Krone: 
Die  Zollämter  in  Töllgyes,  Felsö-Tömös,  Vörostorony,  Pre- 
deal,  Vulkan-Sosmezö,  Orsova,  Bazias,  Zimony,  Bacsa«  Zengg  und 
das  Hafen*  und  Seesanitats-Caiutanat  in  Fiume. 

2.  Nach  dem  deutschen  Reiche, 

a)  in  Prensaen : 

Hauptzollämter  zu  Myslowitz.  Liebau,  Danzig,  Stettin.  T  I'  iis- 
buig,  Aachen  (einschliesslich  der  Zuiiabfertigungästeile  im  Bahn- 
hofe Templerbend)  und  Emmerich  (einschliewlicn  der  beiden  dor- 
tigen Dampfschilfsabfertigungs-Stelle^. 

Zollexpedition  am  Baluuofe  ZU  Luxembuig;  NebenzoUäditer 
zu  Woyens  und  Weener ; 

b)  in  Baiem: 

HauptKoUimier  su  Lmdau,  Pasaau,  Simbaeh  undFur&a.  W.; 
NebensoDSmter  zn  Kn&tein,  Salzburg  und  Eger; 

e)  im  Königreiche  Sachsen: 
ILiaptzoUämter  su  Zittau  und  Schandau;  Nebenzollämter  zu 
Bodenbach,  Tetschen  und  Voitersreuth ; 

d)  in  Württemberg: 
Hauptzollamt  zu  Friedrichshafeu : 

e)  in  Baden: 

Hauptzollamt  zu  Constanz;  ZoUabfertigungs-SteUen  auf  den 
Bahnhöfen  zu  Schafihansen  und  Basel; 
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f)  in  ElfiMS-Lothringoa: 

Nebenzollänifcer  I  eu  Fentsch,  Noveant,  Amanweiler,  Deuisch* 
Avriconrt.  C^hambrey,  Markirch,  Saales,  Alt-Münstrol^  Basel  und 
Diedolsiuiiuiea ;  NebenzoUamt  11  /m  UrbLs. 

3.  Frankrtiich : 
Die  ZoUftmter  in  Dttnkiicheii,  GnMrelingen,  OalAiSf  Boulogne, 
Saint- Valery-sur-Somme,  AbbeviUe,  Dieppe,  Fecamp,  Le  Havre, 
Rouen,  Honfleur,  Caen,  Therbourg,  Granvüle,  Saint-Malo,  Saint- 
Servan,  le  JAgne,  Roseoff.  Morlaix,  Brest,  Lorient.  Vannes,  Saint- 
Nazaire,  Nantes,  la  Rochelle,  Kuchefort,  Bordeaux,  Bayonne,  Hen- 
dftjr«,  Gerbire,  Porl^Vendree,  Agde,  Oette,  Arles,  Manmlle,  Todlon, 
NizM,  Mentone,  Vintimiglia,  Modane,  Beilegeide,  lee  Höpitanx- 
Neufs  (Tonrjnpy  Pontarlier,  les  Verriöres-de-.TouT.  le  Villiers,  Delle, 
Petit  Croix,  iieltort,  Saint-Di^,  Avricoiirt,  N;iiu  v,  Moncel,  Patrny- 
bur-Moselle,  Batillv,  Autliui-le-liomaUf  AIüiii-»bamt-Martiu,  Loiigwy, 
fieoisrieit  Givei,  Vireux-Molhain,  Anor,  Jeumont,  Feignies,  Bunc- 
MisseroB,  ValeiicieiuieB,  Vieux-Conde,  Maulde,  Rumegies,  Baisieax, 
Lille,  Tourcoing,  Comines,  fioaplüiesi  Armenti^ree,  GodeweetBp 
▼elde,  Qhyvelde. 

4.  Portugal : 

Die  2ol!Siiiier  zu  Lissabon,  Oporto  und  zu  Funchal  auf 
llfidei». 

5.  Schweiz : 

Die  Hchweizeri.schen  ^ollbüreaux  zu  Vy.isiA  ( <  cDtial-  und  ba- 
discher Buhnhüt"),  Waldshut  (Orossherzogtlnuu  Imden),  Sehaff- 
hausen,  Brzingen  (Orosäherzogibinii  Buden),  Thayingen,  Lingen 
(Grossherzogthiim  Baden),  Constaiiz,  Roinanshorn,  Rorschach,  St, 
Marian rethen,  Buchs,  Pjnsntot,  Verri^res,  VaUorbes  und  Genf 
(Bahnhof). 

6.  Belgien : 

Die  SSoIlbOnaiuc  zu  Antwerpen,  BrCIsael,  Gent,  LfIMmji  und 

Oibende  für  die  ra  Wanser  eii^ehenderi  Sendang«i  und  die  an 
Eisenbahnen  beleprenen  ZoUbOreanz  fOr  die  Aber  die  Landgrenae 
eingehenden  Sendungen. 

'  7.    Luxemburg ; 

Das  Zollamt  su  Luxemburg. 

Eine  Einfuhrbewilli^nin^  für  Fflanzensendungen  aus  dem 
Aii>ilHnde  nach  Oesterreich- Ungarn  ')  ist  fortan  nicht  mehr  erfor- 
derlich. Die  benHiingen  niüiwen  imlesa  von  einer  Erklärung  des 
Abwenden?  und  einer  Bescheinigung  der  zuständigen  Behörde  des 
Ursprungslandes  begleitet  sein,  in  welcher  bezeig  wird: 

1.  ihsH  sie  aus  einem  GrundstQcke  stammen,  welches  von 
jedem  Weinstock  durch  einen  Zwi-scheurauni  von  20  m  oder  doch 
von  den  Wurzeln  dtvsselben  durch  ein  von  der  zuständigen  Behörde 
als  hinreichend  anerkanntes  Hinderniss  getrennt  ist; 

2.  dass  dieses  Gmndstttck  selbrt  keinen  Weinstock  trägt; 


')  Weinlaube  1888.  XV.  91. 
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3.  dasß  auf  demselben  keine  Weirmtöcke  abgelftjj^rt  sind; 

4.  d&ää,  weun  sich  auf  dem  Grundstücke  von  der  Reblaus  be* 
foUene  Weiiutöok»  beftmden  haben,  die  gSuliche  Ausrottung  dei^ 
selben,  ferner  wiederholte  Deainfeietionen  und  durch  drei  Jahre 
hindTirch  Untersachungen  statthatten,  wolchr  Ajp  Tollstttndige  Ver- 
nichtung des  Insektes  und  der  Wurzein  verbürgen. 

Nach  Beschluss  der  Phylloxera-Enquete  in  Ungarn  ^)  wird 
von  der  dortigen  Regierung  in  jedem  verseuchten  Gebiete  von 
grösserer  Ausdehnung  eine  Fflanzschule  fQr  amerikanis^e  Reb^ 
angelegt  und  in  Weisskirchen  hiermit  der  Anfang  gemacht.  Die 
Stadtgemeinde  Ung.-Weisskirchen  hat  auf  Anfrage  seitens  de« 
Ackerbau-Ministeriums  demselben  znr  Anlegung  einer  Phylloxera- 
Versuchsstation  und  Bepflauzung  mit  amerikanischen  Reben  3 
Joch  Gnind  in  einem  Complexe  pachtweise  auf  12  aufeinander- 
folgende Jahre  fiberlaeeen. 

Zur  Beblinpfung  der  ReUani  in  «ier  fletarreicliiflelk-unjgarischen 
Monarchie*)  sind  im  Etat  20,000  iL  bewilligt.   Da  die  Kosten 

der  RoHnnp-  oder  des  Cultnrverfehrens  von  dm  Weingürtenbe'^itzem 
selbst  aiüzubringeu  sind,  so  haben  die  genannten  Gelder  nur  zur 
Durchforiichung,  zum  Ankauf  von  Samen  widerstandsfähiger 
Reben  n.  dgl.,  sowie  m  etwaigen  Versncben  en  dienen. 

Der  Handelsminister  bat  un   die   Behörden   eine  Circular-Un| 
Verordnung  erlassen,*)  demgemftss  in  8tidten  mit  geregeltem 
Magistrat  in  Fallen  der  Uebertretnng  des  PhTlloxera-Gesetzes  dem 

Bflrirf^mieister  HiV  Jurisdiction  zusteht.  Oleich Z'^ificf  wnrdr  die 
bisherige  Verordnung,  nach  welcher  in  solchen  Htadten  der  Ötuhl- 
richter  die  Strafe  zu  dictiren  liat,  ausser  Kraft  gesetzt. 

Ein  Verein  zur  Bekämpfung  der  Phylloxera  in  Oesterreich 
wurde  am  38>  October  im  cmeren  Theile  des  Borsoder  Gomitates,  ^^^^ 
Alacska  und  Umgegend,   gegrfbidet.  *)   Das  Vorhandensein  der 

Phy^loTPrfi  in  den  Alacskaer  Gebirgen  wurde  zuerst  im  Laufe  dee 
Pommers  («mstatirt.  Man  glaubte  gegen  die  Reblaus  am  besten 
durch  Gründung  eines  Schutzvereins  ankämpt'en  zu  können. 

Die  Interessenten  stellen  sich  die  Aufgabe,  widerstandsftthige 
Reben  einzufShren  und  erbaten  sich  dieselben  vom  Handeli- 
ni inistcrinm,  welches  sie  ihnen  für  das  nächste  Frühjahr  in  Aus- 
sicht gestellt  hat.  Die  vom  Staate  iiuiugurirten  Pfropf-Lehrkurse 
sollen  veredeiuagskundige  Arbeiter  lietern  und  die  Verwendung 
dieser  Reben  erleichtem. 

Die  Organisation  der  Syndikate^  in  Frankreich  nimmt  einen ^gggff- 
immer  grosseren  Aufschwung: 

')  Weinbau  188:1  IX.  129. 

"1  Weinlanbe  188:1  XV.  102. 

')  Weinlaube  im.  XV.  St». 

*)  Weinlaabe  1888.  XV. 

')  Vergl.  diesen  Jahresbericht  1881.  IV.  SS. 
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1879uiiift«fceii:d.Sy]idikitte  153Beaiieriiiit   890Hekim  iDepArk 

1880  „  „     1,507       „      „   6,672    „    „15  „ 

1881  „  „     7,332       „      „  17,686    „    „  19  „ 
X882  ^      „  „    12,3:}8       „      „  32Am  „28 

Diesem  bedeufeeoden  Zuwachs  entspricht  naturgemäas  eine 
Verkleineraiig  der  mittleren  Sobventionaiiunme,  wel<£e  der  Steat 
pro  Hektar  der  phylloxerirten  Ländeieien  giebt;  dieselbe  betrag 
1879  120  fr.  35  c,  1880  76  fr.  46  c,  1881  67  fr.  91  c,  1882 
33  tr.  20  c. 

Die  QesammtBurame,  welche  der  Staat  Frankreich  im  Jahre 

1882  fnr  den  Kampf  gegen  die  Reblaus  hergab,  betrug  1,741 ,966  fr. 
55  c.') 

»und«(liiiKe  UnterstRtznng    des    Staates   wurden  widerstandsfiiliige 

AiBMiktner. Reben  angepflanzt  in  Basses-alpea,  Hautes  alj»es,  Dordogne.  Ar- 
deche,  Aude,  Charente  inferieure,  Dröme,  Gard,  Gironde,  Herault, 
Lei,  Lot  et  Ghuronne,  l>enx  S^vres,  Tann  et  Var. 
luSoSn        Versuchsstationen  für  die  Cultur  widerstandsfähiger  Reben 

«natiren  an  der  Schule  in  Montpellier  und  in  Mas  las  Sorres. 
wSiiilMi  französische  Ackerbaumini.steriuni    hat  die  tJrrichtung 

offizieller  Baumschulen  für  amerikanische  lieben  empfohlen'')  in 
denjenigen  Deparfcementa,  welche  leiebt  von  der  PhjUoxera  be- 
fallen wurden,  in  denen  aber  die  EinAlbrung  analSndiscber  Beben 
nicht  gestattet  ist. 
Hui.uwu         2nni  Kainnf  [jerron   die  Pliynoxera  kann  nach  einem  Erlass 

tnm  Schutz  i      'i'  ■  T  !• 

Segen  des  irauzÖ8iäcneu  Anegäumiiäterä  vom  21.  Juli  16H'6  J  auch  die 
**^franzöBi8che  Armee  aiSgeboten  werden.  Nach  demselben  sollen 
in  dringttidMi  FSUen  und  bei  Mangel  an  Arbeitern  Soldaten  in 
Trupps  von  14 — 20  Mann  zur  Verwendung  bei  der  Desinfection 
während  eines  Zeitraums  von  längstens  10  Tagen  beurlaubt 
werden. 

ttaiiM.        In  der  Sitzung  der  Phylloxera-Commission  am  27.  Juni  d.  J. 

?ab  Miraglia  *)  eine  Uebcsmcht  Aber  die  Reblaus- Verbältnisse  in 
talien. 

Krftj^Kp  der       T   T g  1  o  n  i  -  T  o  7, 7  p  1 1 1 ,  l'ri'^ident  dicscr  Conimission,  herich- 
kimpfung  tete  über  Arbeiten  zur  Bekämpfung  der  PhjUoxera  in  Sicilien 
derB»w»us.^j^^  bemerkte  zugleich,  dass  bei  einer  reichhchen  Injection  mit 
SebwefelkohlenatolF  (160  g  per  Gm)  ca.  62  %  der  inficirten 
Reben  abgestorben  waren. 

Romeo  behauptet,  dass  durcli  Anwendung  des  Cnrafivmodns, 
bei  welchem  das  Insekt  vertilgt,  die  ivebe  erhalten  bleiben  8oU| 
das  Insekt  Zeit  findet,  sich  immer  weiter  zu  verbreiten. 

Griffini  bemerkt»  dass  unter  den  amerikanischen  Beben 
Tork^s  lladeiza  fiberaU  gedeiht« 


•)  Weinlaabe  1883.  XV.  56a 

•)  .Tnnmal  (Tagricnlture  pratiqae  1883.  1.  8. 

*)  Weinlaube  1883.  XV.  440;  dort  nach  ,Monit.  Vinic* 

«)  Die  Weialaiibe  1888.  XV.  548. 
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Graf  Trevisan  ist  der  Ansicht,  dasH  eui  curativer  Modus  bei 
intensivem  Weinbau  und  grosser  Ausdehnung  wohl  Torzonehmen 
aein  dürfte,  aber  mit  grossen  Kosttn  verbunaen  wäre. 

In  Aleasandrift  £uid  ein  Congrass  ittOMniBofaff  Phyllozenp^jij;;;^ 
Fachmänner  statt.  *) 

Nach  dem  von  der  italienischen  Kammer  genehmi^n  Gesetz-  ^{Jj^ 
entwürfe  in  Sachen  der  Phjlloxera  hat  das  Ministenum  zu  ent- 
scheiden, ob  im  Falle  eineir  InfeGÜon  das  Zeratörungs-  oder  das* 
HeUungsrerfiihren  anzuwenden  kL  Im  letzteren  Falle  kann  dem 
Eip^pntfifinipr  eine  Er!tsc"httflirfnnfj  von  100  Fr.  pr.  ha  zugesprochen 
werden,  im  erstgenannten  i'alie  lät,  wenn  die  iikitschädigung  fBr 
die  Zerstörung  500  Fr.  nicht  Übersteigt,  eine  Verständigung  des 
Eigenthtimen  soak  dem  Deleflüten  dea  Uomil^s  zu  yersuc&n.  Ge- 
lingt eine  solche  nidii,  und  überschreitet  der  Entschädigungs- 
Befrn^'  die  Summe  von  500  Fr.,  so  bat  ein  SaehTetvtindi^  dk 
Entüciieidung.  ') 

Die  in  Italien  für  PhyUoxera- Angelegenheiten  ausgegebene  JJJJJJJJf 
Geeammisumme  belief  sich  pro  1882  auf  929210  L.*) 

Gegen  die  Einaehleppung  der  Reblaus  hat  die  itaHenieche^'"^'^,*''** 
Post  angeordnet,  dass   Fostpackete ,  welche  lebende  Pflanzen, 

Früchte ,  oder  überhaupt  solche  Gegenstände  enthalten ,  rlie  ge- 
eignet sind,  die  Reblaus  (oder  den  Coloradokäfer)  einzuschleppen, 
heaw.  zu  verbreiten,  von  der  Beförderung  nach  Italien  ausge- 
schlossen sind.  Frische  Blumen  dflrfen  überhaupt  nur  in  der  Zeit 
vom  1.  November  bis  Ende  Mai  in  Italien  eingeführt  werden. 
Zuwiderhandlungen  haben  bei  ialscher  Deklaration  Confiscirung, 
sonst  Rücksendung  zur  Folge. ') 

Nach  dem  am  3.  Juni  1882  von  der  k.  portugiesisohai  Re- 
gierung[  erlassenen  Clesetae^)  wild  SchwefSauohlenstoff  um  ein 
Drittheil  des  Kostenpreises  von  der  Regierung  abgegeben;  —  die 
(In roh  die  Rehlaus  vemiohtf^toTi.  nhor  non  hppflanzten  Weingärten 
smd  durch  10  Jahre  steuerfrei ;  bei  V'oriiahmo  einer  Schätzung 
des  reinen  Ertrages  werden  nicht  nur  die  Production,  sondern 
auch  die  Gulturkosten  Teranschlagt ;  die  Kosken  fttr  Belehrung  über 
Erkennung  und  Desinficirung  der  Reblaus  tragt  die  Regierung. 
Die  jährlichen  AuHlarren  ftir  Yertilgong  der  Reblaus  behagen 
12  Contos  di  Reis  (über  '63  'SOO  fl.). 

2.    ChemiRche  und  mechanische  Mittel. 

In  einem  Vortrage  über  die  Reblaus  im  Club  der  Land-  und  ^^j^'^*" 
Forstwirthe  in  Wien  gab  L.  Roesler'')  eine  Schilderung  aller 


')  Weinlaubo  188;^.  XV. 

*|  Wiener  landw.  Zeittirtj?.  1883.  XXXIIL  21%. 

'I  Weinlaube  1883.  XV.  328. 

♦)  Weinlaube  1883.  XV.  523. 

*J  Weinlaube  1883.  XV.  283. 

*)  Weinlaobe  1883.  XV.  615. 
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\m  jeiat  zur  Bekämpfung  dieses  Insektes  dieneoden  Verfiiihren. 
Der  Vortragende  hieli  dm  SckwvIrikolilcaBftoff  ftr  am  weaagtkm 
geeiipiet  und  spricht  auch  den  Mgenaanten  Colturverfahren  einen 
nur  Deschrlnkten  Werth  zu.  DuL't'pren  habe  sich  die  Bepiianzung 
der  Grenzen  durchseuchter  biete  mit  Tabakpftanzen  als  vor- 
theilhafi  erwiesen,  weil  au  deu  klebrigen  Blätiern  dereelbeu  viele 
goflfigelte  BeUime  florSeligehaltoii  ivtiden.  Ak  die  von  ihm 
lelbil  vuigwwliliigMii'in  und  versuchten  Mittel  emiifiihl  Boeeler 
Amrendung  TOii  Ammoniak  uthI  Phosphorwiisserstoff,  Anwendung 
von  Pyndin  und  Verhreitimur  von  WaHscr  iiimpfen  tiber  durchläuate 
Felder.  £r  bespricht  darauf  die  von  ihm  gemachte  Entdt^ckung 
MBcUadillifllier  Gellentiiiere,  welche  neboi  dem  sogenaumten 
Wintefri  die  Fortpflanzung  des  Inaektes  flbemelmiUL  Zorn. 
SoklusBe  empfiplilt  r  die  Eindrang  Ton  SchnittvebcB  eipvofater, 
widerstandstähiger  Ttlanzen. 

Eine  zum  Zwecke  des  Studiinn.s  der  Wirkungsweise  und  Ver- 
wendbarkeit des  Sulfocarbonats  von  der  „öociete  d'Agriculture  de 
la  Gironde''  gewählte  Commission  behandelte  die  fo^j^enden  ffinf 
Fragen:*) 

1)  Ist  die  Wirksamkeit  des  Sulfocarhonat  absolut  bewiesen 
und  wenn  ja,  welches  sind  die  Uraacken  der  wiederholt  consta- 
tirten  Nichterfulge  ? 

2)  Ist  es  noth wendig,  einen  Minimal-Gehalt  on^  Sehweiel* 
kohlenstoff  ond  Kali  ansimehmen,  ohne  welchen  die  Snlfocarbonaie 
mrfickgewiesen  werden  müssen  ? 

3)  Kfistirt  eine  genaue  und  gleichzeitig  leicht  aasführbare 
Methode  der  Analyse  von  .Suitocarbonat? 

4^  Welches  ist  für  die  Anwendung  des  Sulfocarbonates  die 
gflhuligiBle  Jahreeaeit  f 

5)  Macht  das  Sulfocttrbonat  den  Boden  inner  nnd  sehadet  es 
der  Vegetation? 

Die  fönf  Fra^^en  werden  nach  Besprechung  einer  Reihe  con- 
creter  Fälle  ungefähr  folgendemiassen  beantwortet: 

1)  Die  Wirksamkeit  des  Sulfocarbonates  ist  unzweifelhaft; 
die  schdnbaren  Nichterfolge  erUliren  sich  theilweiae  durch  die 

Anwendung  von  minderwerthigera  Sulfocarbonat ,  resp.  eines  zu 
grossen  Was«erquantums  bei  der  Tiösnng  desselben,  theilweise 
durch  ungenügende  Sorgfalt  bei  der  Vertheilung  des  insecticides, 
theilweise  endlich  dadurch,  dass  man,  besonders  bei  bereits  stark 
geschwächten  Stimmen  einen  erheblichen  E^olg  erst  nach  meh» 
reren  Jahren  erwarten  darf. 

2)  Die  Commission  fasst  folgende  Resolutionen : 

a.  Das  Sulfocarbonat   ''nll   nur  auf  Qrund  analytischer 
Untersuchung  v^kautt  werden. 


*)  Journal  d*sgriealtnrv  pratiqtte  1883.  IL  185. 
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b.  Die  Coumiiäsion  ruth  den  ßebenUMii^eni  dniigt^ud,  jedes 
Sulfocarbonftt  xurückauweu^  welche«  nicht  miBdt»iieaa 
12  7o  Schwefelkohlenstoff  ttiid  187»  KaL  enthalt 

c.  Der  Preis  des  Sulfocarbonftta  eoU  M)t  «uf  diaMB 
Miuinialf^f'hnlt  basirt  werden. 

d.  Für  jeden  Mfhrgehalt  von  1  7»i  ft^i  SchwefelkülihTistoff 
und  an  Kali  i^oll  eine  den  commerciellen  iSchwankunii^ea 
dieeer  Betteadiheüe  eiitH|)recbeiide  PfesserhOhimg  euv- 
treten. 

3)  Der  ▼on  A.  Gelis')  eonstruirte  Appavat  zur  Beetunmiuig 
des  SuHorarbonat^s  ist  in  der  ilim  ^on  E  Faliere«')  g'egobenen 
Modilication  nciir  wohl  geeignet  zur  ächueüen,  genauen  und 
kiehien  Bestioimuug  des  Schwefelkohlenstoffs;  die  Bestimmung 
dei  Xalis  dagegen  saute  dem  Ftehteehnifcer  ttbeiliiMn  Ueiben, 

4)  Das  Sulfocairbonat  kann  ohne  Gefahr  zu  jeder  Jahreszeit 
angewendet  werden ;  doch  erscheinen  der  Winter  und  der  Frühling, 
besonders  der  letztere  (Monate  April,  Mai,  Juni)  am  geeignetsten, 
da  die  Phylloxera  »ich  in  der  letztgenannten  Periode  der  Ober- 
fllche  der  Ikde  mehr  ab  en  ix^end  einer  andern  Jahretzeit  nShert 
und  die  ^eoannto  Mi  gleidiMifcig  die  fttr  die  DOngwag  ▼iMttiefl- 
hafteste  ist. 

f))  Zur  Entscheidung  der  letzten  Frage  liegen  no^  nt  wenig 

Krfahiungen  und  Thatsjichen  vor. 

Der  obf'ii  erwähnte  Apparat  zur  volumetrischeu  BeHtimmungj^^^^i^^^^^'^jj 
des  Schweieikohlenstofle«  ist  von  iL  Falieres')  wesentlicH 
▼erein&cht  worden,  indem  Letasterer  dem  ma  Aheclwtdung  de* 
SchwefelkoiilflUitoffii  dienenden  Natriunibisnliit,  Bendi  (baozine 
ordinaire  du  commerce)  hinzusetzt,  welches,  in  Waaser  und  Salz- 
lösungen unlöslich ,  den  ausgeschiedenen  SchweifelkohlenstofF  löst 
und  nierdurch  dessen  völlige  Trennung  so  erleichtert,  dass  die 
UiiToUkommenhfliten  des  Geus*8chen  V^fahrens  gehohen  weiden. 
Die  BegfanmuBg  giebt  genaue  Resultate,  ist  leicht  ausfahrW, 
erfordert  zwar  einige  Stunden  Zeit,  jedoch  ohne  jede  Heber* 
wachung  seitens  des  Experimentator. 

Die  beiden  Instrumente  JiA  yiticole'*  und  vigneionette'S 
zur  Behandhmg  der  phyllozerirten  Weinbevg«  mk  Sdiwefel- i^ar^ 
kohlenstoff  wurden  Ton  Gutmacher ^)  consfamirt.  Das  erstefte^  n^m. 
viticulr,  besteht  aus  einem  kleiuen  eisenbeschlagenen  Holzwaf^en 
mit  -2  Rafif^rn  von  öü  cm  Durchmesser.  Auf  dieaem  befinden  sich 
ein  k>ciiweiclkuhlenstoffreservuir,  c.  20  L.  fassend  und  eine  kleine 
horizontale  Saug-  tmd  Drackpumpe ,  deran  Dmckkolben,  je  nach 
der  Hublänge,  die  gewünschten  Flfis8i|fkdtnnengen  befördert.  Am 
hinteren  Eiäe  mht  der  Wagen  auf  einer  StAtse,  welche  unten  in 

M  Siehe  dies.  .lahresber.  1882.  V.  <J4. 

*)  Joomal  d'a^caltaro  pratinae  1698^  H.  8I& 

»)  Dies.  JahreBber.  1882.  V.  34. 

*}  Joornal  d'agricoltuie  |»raii^ae  1883b  iL  158. 


kj  i^  -o  i.y  Google 


62 


OMotaffMhir  JataMbaiielit 


SthWAfel- 


ein  Pfli^messer  snsgcibt  und  an  der  Hintenieite  die  Schwefel- 
kohlenstoff-Vertheilungsröhre  trtgt.  Durch  besondere  kleine  auf 
dem  Wagen  befindliche  Apparate  wird  die  Verstopfung  der  Spritz- 
öffnung  verhindert,  der  AusfluRs  eines  bestimmten  Flüssigkeits- 

äuantums  durch  einfache  Stellung  einer  >:^hranbe  regulirt  und 
em  Conducteur  des  Wagens  durä  einen  Zug  am  Ventil  jeden 
Augenblick  die  Möglieumt  geboten,  den  l^hwefelkohlenstoff- 
Ausflüss  zu  Teranlassen,  resp.  zu  unterbrechen.  Die  Breite  des 
Wasfens  hetrnjft  nur  ca.  45  cm;  clHrHell)p  wird  wie  ein  Pflug  in 
Bewegung  gesetzt ')  —  Für  Terrainstrecken,  auf  denen  Zugtliiere 
nicht  verwendet  werden  können,  dient  der  zweite  Apparat,  „la 
figneronette^S  Derselbe  unterscheidet  sieb  von  der  viticole  da- 
durch, dass  er  wie  ein  Schubkarren  von  einem  einzelnen  Manne 
gehandhabt  werden  kaniL  Der  Preis  stellt  sich  £Qr  die  viticole 
auf  350  frcs.,  für  die  vigneronette  auf  150  h-cs. 

Auch  Dugour'^)  hat  einen  Pflug  construirt,  welcher  auto- 
matiseb  Schw^elkohlenstoff  vertheilt. 

.48  Stunden  nadbi  der  Imprägnirung  mittelst  dieses  Apparates 
wurde  in  Tbonbödcn  noch  Schwefelkohlenstoff  vorgefunden : 

l»  eiaer  Tidis  v.  20  om.  beieiaer  Dittans  v.60cm  von  d.  Iinpragniroiq{MfiircbeiL 
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Anlisslieb  des  Phylloxera-Congreeses  in  Bordeanz  1882  wurde 
dieser  Pflug  sehr  empfohlen. 

Die  Paris-Lyon-Mittelmeer  •  Eisenbabn-Clesellschaft  *)  trans- 

portirte  an  Schwefelkohlenstolf: 

IHSÜ  (1.  Octüber  bis  HO.  September)    8,907  Barils. 

1881  „         „  „  14,150 

1882  „  „  „  20,641 

1883  annftbemd  „  23,000 
Zur  Unterweisung  der  Weinbauer  in  der  Schwefelkohlenatoff- 

behaudluug  hat  die  Ge^ellächafl  ein  eigenes  Hilfscorps  formirt, 
bestehend  aus  einem  Oommandanten ,  4  Sachverstandigen  und  48 
saehTenllndi|pen  GeblÜfen.  1882  wurden  durch  die  [Jntersttttsunj; 
der  Compagme  1.3  000  Hectare  bebandelt;  im  Ganzen  kostete  die 
Einrichtung  bisher  700  Ü0(»  frcs. 

Catta*)  legte  die  Wurzeln  einer  Anzahl  Keben  blos,  welche 
zwar  noch  gesund,  aber  mit  Rebläusen  bereits  bedeckt  waren. 
Die  Wuraelenden  wurden  in  flSsebchen  gesenkt,  welcbe  die  von 


•)  Dm  ganze   Instrunient   i-t   ilpr  von  der    .R^-construction  viticole* 
ipfoUenen  ^Salfareose*  svhr  ähnlieh,  vielleicht  identisch  mit  ihr  oder 
eine  ModiBeation  derselben ;  vergU  dies.  Jabresber.  I88IL  V,  40. 
M  Qiornale  vinicolo  italianu  I88ä.  DL  810. 
*)  Weinlaabe  1683.  XV.  439. 
«)  JowMl  d'agrieidtax»  pnHqne  1088.  TL  Wk 
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Mandon')  gegen  die  Phylloxera  empfohlpne  PhenoUösiinrr  pnt- 
hielten.  Nach  eri'olgter  Isoliruug  der  h  läschciien  (durch  Verkorken 
und  Yeniegelu)  waiden  allfl  WiixzeltiieQe  mit  lade  wiedw  flbei^ 
deckt.  Nach  Verlauf  von  10  Ta^enk  eigab  sich,  dass  sStnmtliche 
Wurzeln,  theils  mehr  theils  wem^er,  von  der  Phenollösung  auf- 
genommen hatten  und  zum  Theil  in  Folge  dessen  abgestorben 
waren.  Die  Phylloxera  zeigte  sich  auf  allea  lebenden  Wurzeln 
völlig  gesund  und  war  nur  dort  g<>tÖdtet,  wo  eine  zu  grosse  Phenol- 
Attfimlmie  die  Wuneln  aelbet  ^etOdtet  hfttte.  Das  Phenol  eiieheint 
dem  Verf.  demnaeh  als  TöUig  unbrauehbar  zum  Kampife  i^e^n 
die  Reblaus. 

Mandon^)  stellt  dieser  Ansicht  eine  Reihe  von  Citateu  von 
Mialhe,  Castel  undLarroque  (im  Journal  der  Soci^t^  centrale 
d'agriculture  de  TAude)  gegenflber,  welche  sBrnrntlich  naeh  fluen 
Erfahrungen  ftir  die  Wirksamkeit  des  Phenols  spredlien.  Das 
letztere  tödtet  nach  Verf.  die  ReV)lüu?^e  allerdin«?«»  n^-hf  in  .10 
kurzer  Zeit,  wie  Catta  sie  für  seine  Versuche  verwendet  liabe. 

Dumas^)  macht  darauf  aufmerksam,  dass  im  12.  Jahrhundert  ^p«^- 
in  Palästina  Erdpech  gegen  schädigende  Insekten  verwendet  wurde, 
und  schlägt  vor,  dasselbe  auf  seine  Wirksamkeit  gegen  Phylloxera 
XU  prüfen. 

L.  Stark«)  nahm  ein  Patent  (D.  R.-P.  T],  45  Nr.  2()509)  für 
sein  Verfahren  zur  Vertilgung  von  Pilzkrankheiten  und  achäd-  Ag^uuen. 
liehen  Insekten,  insbesondere  der  Reblaus  in  Weinpflanzungen 
u.  s.  w.  durch  ein  Gemenge  von  Moostorf  mit  Agentien  ▼eraeliie* 
dener  Art.  Dieselben:  Naphtalin,  Schwefelkohlenstoff,  Theenvtis^^er 
und  dergl.  lässt  m^n  von  IVToopfnrf  von  der  Feinheit  fp'ober  Säge- 
spähue  aufsaugen,  und  bringt  das  humusartige  Oemisch  in  den 
Boden  oder  auch  in  unmitteloare  Nähe  der  Wurzeln  und  Stämme. 
Bei  Anwendung  sehr  flflehtiger  Vettilgungsmittel  wie  Schwefel- 
kohlenstoff, Schwefelwasserstoff,  KohlenwassoEStoffen  kapselt  man 
das  Gemisch  derselben  niit  Torf  in  Papier  ein,  legt  die  ent- 
stehenden Briquets  zwischen  die  Wurzel.^rahnen,  durchsticht  die 
Kapsel  mit  einem  gabelturmigeu  Instrument  und  bedeckt  sie  mit 
Erde.  Die  Yerflllehti^ng  geht  hierbei  nur  ^anz  ftllmalig  von 
statten,  so  dass  die  Bnquets  mit  Papierkapsel  sieh  besonders  daau 
eignen,  die  Reblause  u.  dergl.  Ton  noch  gesunde^  Pflanzungen 
fernzuhalten. 

Auch  J.  Kütgers  *)  wurde  ein  derartiges  Patent  (D.  R.-P.  Ce. 
45  Nr.  24295)  eriheilt.  Er  verwendet  Fjridinbasen,  welche  aus 
dem  swiMshen  80  und  250  ^  siedenden  Theil  des  Steinkohlentheer- 

5I9  gewonnen  werden.  Die  Basen  oder  ihre  wässerigen  Lösungen 
werden  entweder  an  die  Weinstöcke  oder  auf  den  Erdboden  ge- 


Dies.  Jahresber.  m2.  V.  45. 


*)  Joanml  d'agricaltiire  »ratiqae  1888.  IL  262. 

*)  Äuü2ügc  aus  den  Fatentschriften.  188^ 
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spritzt  oder  ia  dm  finaeh  gehackten  Boden  als  Da4U|if  eüigeblati«u. 

Die  Wirkiuw  dei  ICttda  aoU  wbr  iiitonriT  und  wegen  6» 
Im^«!!  HiiUiii  w  Dfinato  im  Srdbodon  n>«hhattig  eräi. 

O.  Hoefft^)  weise  Yon  einer  erfolgreichen  DeBÜifleiniiiff  Yer- 
kitteter  Weingärten  im  StammerBdorfer  Gebiete  (Oeeterreicn)  zu 

b#»ricHt<>n,  Kei  welcher  Pyridin  al*»  Tn«policid  rerwandt  würde  Bei 
deraeUx  n  wurden  100  g  i*yndin  zwischen  je  i  Stöcke  gegeben. 

giiig  naoh  diesem  Verfahren  kein  einziger  Stock  zu  Qrunde, 
micl  omroU  mife  Beatimmtiieit  NodoeitUeii  und  alte  PhyUozera- 
Frea88te&«n  conitotirt  werden  konnten,  wurde  bei  eiftigatem  Sudiett 
nicht  eine  Spur  von  Lausen  odf^r  EiVra  gefunden, 
pikrinsinr«.  j^^ch  dem  patentirten  Vertahren  (D.  R.-P.  cc.  45  Nr.  21G35J 
Yon  £.  Domergue')  miaclit  man  Talg  und  Oel  in  gleichen  Oe- 
«kliiaoiengen^  aetafc  Vv»  ^  Oewiohtoa  dieaer  Ifuehung  Pikrin- 
atare  bincu  und  trägt  das  ao  erlMittene  ayrupaitig«  Qtaneage  avf 
4im  Wuncelatoek  der  Weinrebe. 


käwpfu^  der  Pbjrlloxera  durcn  Intoxikation  des  Saftes  der  Pflanze 
Tenvoht  irivd«*)  atudivte  P.  daL^fitte  *)  den  Wecr,  wekkm  eine 
au  einem  Punkte  4m  StAOifiiee  eingeführte  Flfiasi^ceit  in  den  69» 

fässcii  (h'T  Rebe  nimmt,  zimächst  Abstand  nehmend  von  jedem 
G^iiaiiktii  au  die  praktisebe  Anwendbarkeit.  Zur  Intoxikation 
wurde  ivupferaulfiit  gewlUüt,  weil  sich  annehmen  Ueaa,  daee  da»- 
adbe  auf  aainen  Wega  4uicli  die  Piawa  nieht  Mtataäat  in 
allen  Theilen  4onelb^  skh  leicht  werde  aadiweisen  laaaen,  ohne 
dass  die  PftiiTize  geopfert  werden  mfisste.  Verf.  tn'ub  veruüttelst 
Drillbohlen*  t>iu  Locb  von  5 — 7  mm  Durchraeaöer  von  unten  nach 
oh/tn  unter  einem  Winkel  von  ca.  45°  in  den  Stamm  und  führte 
ift  4iea«0elfoung  eisfii  wia  5^6Fftd«i  WM»  vorher  ati%edielitoti 
fibuifitrickes  vertertigteu  kleinen  Docht  (3 — 4  nun  im  Durchmesser) 
ein.  Das  fr*Me  Ende  des  Dochtee  wurde  in  ein  mit  der  Verstic Hm- 
fläsaigkeit  j^riltlilU*»  1  iaschchen  getaucht,  welches  5— (J  cm  tjet  mi 
Bodeu  «tauii  und  durch  einen  Kaden  mit  dem  Stämmchen  verbuo» 
dftt  TOT.  Die  OeffiMUig  dea  FlAachchena  beAuod  aieh  1 cm  unter 
den»  Loche  in  der  Pflanze.  Naeh  der  Auffindung  dee  Kupfer- 
suliates  in  den  Gefussen  der  Rinde  nnd  in  den  Hfdzgefassen  der 
Rebe  und  den  vom  Vei-f.  im  Detail  beschriebenen  Krankheite- 
erscheinungeu  der  Blätter,  Zweige,  Trauben,  Wurzeln  etc.  bei  dör 
IntDxflntioii  vai  raraehiadea  atiurfcen  KupfeiattlfidKtaoQgeft  werden 


die  Rebe  durch  Eiiibr^icli  m  einen  Punkt  dev  StnninieM  eincrefiihrte 
Flüs*iij<keit  bildei  in  Uert^elbeu  z^vei  Systeme,  derwi  VVdj^  im  (iiossrii 
und  ijuuureu  pacallel  <len  Axeu  verlaui't;  dm  eüie  wteigt  uui  und 


IiiUisi- 
kfttion. 


'»  WeinUMbe  1883.  XV.  319. 

*)  Ansxflge  au»  dru  PaitinUchriflan.  1883. 

*)  Z.  B.  Maadon  H  i'Ueool- Verfahren,  dies,  iahresber.  188t  V.  ii>. 
*)  JomiMl  d*agrioaltai«  puMv»  im.  IL  I98L  «S7  und  m 
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dringt  in  die  Stengelorg|Uie  ein  ;  das  zwäte  steigt  nach  unten  und 
dnagt  in  derselben  Weise  in  di^^  Wnrzeln. 

Hervorzuheben  unter  den  einzehien  Versuchen  ist  die  i:Jeob- 
achtung,  dasa  bei  der  einen  Versuchsreihe  die  Kupfersuli'at-Ab- 
■orption  In  den  12  Stamdai  Ton  6  Uhr  Abends  bis  6  Uhr  Morgens 
im  Mittel  ca.  6  g  betrug,  während  dieselbe  in  demselben  Zeitraum 
von  G  ITlir  Mor<5eiis  bis  6  Uhr  Abend?»  unf^efähr  fJO  g  im  Mittel 
erreichte,  ein  Beweis  für  die  Uuhe  der  Hebe  während  der  Nacht. 

P.  M  o  u  i  1 1  e  f  e  r  t ')  bezweifelt  obige  Ergebnisse.  Verf.  huldigt 
in  Bezug  auf  die  Saftcirculation  der  Theorie  der  Dittusion  und  nicht 
der  Temteten  Ansicht  vom  anblei^enden  und  absteigenden  Safte. 
1^  bestreitet  die  Möglichkeit,  dass  in  das  Wurzelsystem  der  Bebe 
eine  die  Gefasse  dieser  Pflanze  nicht  angreifende  Substanz  unter 
Conservirung  ihrer  specifischen  Eigenschanen  hinabstpijren  könne. 
Wenn  bei  den  Lafitte^schen  Versuchen  das  Kupferauiiat  in  die 
Wnrzeln  gelaugte,  so  ist  dasselbe  nach  Verf.  nicht  mit  dem  ab- 
steigenden Safte  dorthin  geführt  worden,  sondern,  indem  es  die 
Gefasse  zerstörte,  allmälig  nach  unten  gedrungen,  ähnlich  wie 
ein  glühendes  Eisen  in  Holz  einzudringen  vermag.  Dasselbe  gilt 
von  den  Mandon'schen  Phenol- Versuchen,  durch  weiche  demnach 
das  Problem,  in  das  gesammte  Wurzelsj^item  der  Pflanze  eine  die 
Beblftuse  tOdtende,  gleichzeitig  aber  den  biologischen  Funktionen  . 
der  Pflanse  unschMnehe  Substanz  einzafilhzeii,  nicht  geUtei  ist 

In  dem  Versuchsgarten  der  Phylloxera-Versuchs-Station  samuMtoa. 
Farkasd  *)  wurde  eine  Inundation  derart  durchgeführt,  dass  man 
jeden  zweiten  Tag  das  mit  Dämmen  umgebene  Terrain  unter 
Wasser  setzte.  Das  Wasser  war  stets  nach  24  Stunden  schon  in 
den  Boden  gesickert,  so  cbss  eine  constanie  üeberschwemmung 
niemals  erhalten  werden  konnte;  es  fehlte  dazu  die  nöthige  Wasser- 
menge.  Diese  Behandlung  dauerte  vom  November  81  bis  März 
82  —  im  Ganzen  1 50  Tage  — ;  als  Re.sultat  er^h  sich  —  analog 
dem  Traitement  cultural  —  eine  auffaUende  Verminderung  der 
Wnneininse  bei  kifift^er  Vegetation  der  Rri>en,  so  da«  em  be- 
deutender Mehrertrag  gegenfilMBr  dem  Vor-VerBnelujahre  comitatirt 
werden  konnte. 

Im  L'Heranlt"'!  (Frankreich)  haben  die  snbmeigirten  Wein- 
girten  fast  doppelt  so  viel  als  1882  erzielt. 

P.  Pichard')  ftudirte,  veranlasst  durch  die  Nichterfol^e  sabowr- 
zahlreicher  Submersionts- Versuche  im  südöstlichen  Frankreich,  die 
wasserfasäende  und  wasserhalteude  Kraft  einer  Keihe  von  Boden- 
arten, in  Besng  weldier  wir  auf  das  Original  TerweiBen  mfissen. 


')  Journal  d'agriculture  pratiquc  1883.  IT.  521. 

')  Ber.  d.  PbyU.  Vera.-Siat  82.  02.  Az.  oin.  PhjU.  kis.  &iL  82  iki 
jeleut. 

.    •)  Weinlaube  18^:1  XV.  487. 

*)  Journal  d'tigriculiure  pr<itiqne  1883.  II.  Sil. 

OMotoff.  JAtaiMbwtelit.  VL  Bd.  5 
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B«b«a  im       Y.  Vauuucciui*)  koimut  nach  läugereu  Sfcudien  Uber  die 
Umchen  der  Immimität  des  Sandbodens  zu  dorn  Scfalussef  da«  die 

physikalische  Beschaffenheit  des  Bodens,  vennöge  welcher  derselbe 
auf  natürlichem  oder  künstlichem  Wege  ihm  zugeftihrte  Feuchtij^- 
keit  mehr  oder  weniger  festzuhalten  vermögt  einzig  und  ^ein  die 

Widerstandsfähl^rkeit  der  lieben  bedingt. 

E.  de  D  am  pierre''*)  «schreibt  die  Erfolge  der  Weinknitnr 
im  Sande  der  Mittelmeerküate  (Aigues-mortes)  der  Capiüuntiit 
nnd  dem  Wasserreichthnm  im  Boden  jener  Qegend  zu,  da  sieh 
aus  dem  Gehalt  an  Kahrungsstoffen  und  der  Regenmenge  die 
Friiclitbarkeit  der  Reben  du.sellisf  niclif  orklüren  lasse.  Nach 
Verf.  !)etr:lgt  der  fJehalt  der  verwendeten  liöden  an  organischer 
öubjjtauz  nicht  mehr  als  2  7oi  '"i  i^hoHuhuraäure  ü,Uo  "/«i  Eisen- 
oxjd  0,25  Thonerdesilicat  1  7^,  kohlensaurem  Kalk  20— 227.« 
Quarz  75  %  Stickstoff  0,1  :i  "/„.  —  Der  zugefQhrfce  Dflnger  ist 
allerdings  sehr  stickstoffreicli,  du(  Ii  isi  die  Reirt'iMüCTiL'e  viel  zu 
gering,  um  diesen  Düng'f»r  zu  zertheilen.  —  Da^eu  n  rgab  die 
Untersuchung  des  Bodena  auf  seineu  Waiwergehalt  ai  20  cm  Tieiii 
6—12  •/..  Feuchtigkeit,  in  der  Tiefe  von  1  m  18—21  "/„  Waawer, 
in  '2  ni  Tiefe  alter  '>')"/„.  Dieser  Wasserreichthum  und  die  Fällig- 
keit, deiarf  Feiu  litigkeit  aufzusaugen  und  festzuhalten,  gehen  den 
Sandbruien  der  Gasco<]^e  ab,  was  die  l^rsache  ihrer  Unfruchtbar- 
keit im  Vergleiche  zu  den  Uöden  von  Aigues-murtes  zu  sein 
scheint.  — 

'  Auf  Orund  einiger  Versuche  mit  quarzreichen  Böden  sieht 
sich  G.  V.  Horvath  )  veranlasst,  der  Ansicht,  dass  ein  Quaragehalt 
Yon  7ö  7o  8chon  dem  Boden  Immunität  verleihe,  entgegenzutreten. 

Derselbe  experimcntirte  mit  einem  Boden,  welcher  nur 'J,fi  % 
in  Salzsäure  löslicher  Bestiindtiieile  —  also  'jO,5  ''/o  Quarzsand  — 
enthielt,  und  fand  an  Wurzeln  hierin  gepfianzter  Heben  nach 
Monaten  noch  Phylloxeren,  welche  die  zweite  Qeneratioa  der  ein- 
gebrachten Läuse  repräsentirten. 

Erst  im  fünften  Monat  nach  Beginn  <le.s  Versuches  war  toU* 
ständiges  Verschwinden  der  Wurzelläuse  /u  constatiren. 

Versuche  mit  Abl^eru  in  sandgefüliten  Gruben  ergaben  nega- 
tives liesultat. 

In  wie  fem  die  physikalische  Bodenbesdhaffenheit  d.  h.  der 
Gehalt  an  Sand  (für  Wasser  leicht  durchlässig)  im  Vergleich^  zü 
Thon  (schwer  durchlässig)  einen  Einflnss  ausübt,  mögen  nach- 
stehende Analysen  von  verschiedenen  Böden  zeigen. 

An  der  Küste  des  Dep.  des  Landes,  wo  die  Heben  trotz 
Uebiaus  gut  gedeihen,  enthält  der  Buden   nach  Vauuuccini 
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Eohlfflisauren  Kalk 

Thon  

Humus  .... 
Org.  Substanz  .  . 
Sonstige  Snbst. 
Der  Boden  ist  naturgemäss  s^  durchlässig  für  Waaser. 
Gleich  durchliia.sig  fand  Vannuccini  die   Sandböden  von 
Aigues -  Mortes  und  Palavas   bei  Montpollipr ,  wo  ebenfalls  trotz 
Phjlloxera  die  lieben  gedeihen,   obwohl  Kieselsand  bedeutend 
weniger  Torlianden  ist. 


A. 
98,86 
0,09 
0,00 

0,19 
0,39 
0,49 


a 

99,14 
0,17 
0,00 

0,00 
0,35 
0,44 


1       Sand  von  Aigues-Mortes 

Von 

A. 

B. 

C. 

D. 

PalaTBs 

Kieäelsand     .    .  . 
Kohlensaurer  Kalk 

Organ.  Substanz 
Andere  Stoffe  und 
Verluste    .   .  . 

76,50 
19,59 
0,19 
0,12 
1,60 

2,10 

70,42 
20,12 
0,48 
0,25 
0,72 

2,01 

78,29 
1Ö,40 
0,15 
0,18 
1,06 

1,92 

09,17 
24,13 
0,62 
0,27 
l,2ö 

4,39 

71,51 
25,51 
0,25 
0,29 
0,80 

1^ 

Interessant  iät  dut^  Verhalten  der  Heben  in  nachstehenden 
Boden  von  Röchet  bei  Montpellier.  In  iu  nnd  B.  wezdea  Br» 
träge  von  80 — 100  Hectl.  erzielt,  obwohl  sich  die  Rebläuse  zahl* 
reich  vorfinden,  in  C.  sterben  die  Jäeben  nach  4,  in  D.  schon  nach 
2  Jahren  aus. 

A 

87,07 
4,24 
5,28 
0,89 
0,71 


Kieselsand  . 
Kohlensaurer 
Thon  .  .  . 
üunius  .  . 
Org.  Snbfltanz 
Sonstige  Subst. 


Eaik 


5,07 


les 


B. 

88,58 
1,42 
6,31 
1,26 
0,57 
1,86 
Bodens 


0.  D. 

81,60  3435 

2,50  39,87 

9,88  16,00 

1,88  2,00 

0,56  0,70 

3,58  6,98 
für  Wasser,  hervor* 


Die  geringe  Durchlässigkeit  d 

Efen  durch  den  höheren  Thongehalt,  ist  liier  die  Ursache  des 
ehens,  sie  erklärt  auch,  dass  in  folgenden  Böden  die  lieben 
Bcfaueller  absterben. 


KieaeLsand 
Kohlensaurer 
Thon  .  .  . 
Humi»    •  • 


Kalk 


A 

59,85 

15,22 
16,44 
2,62 


a 

37,89 
9,84 

28,00 
7,98 


A.  a 

Org.  Substanz  .  ,  1,24  1,64 
Sonstige  Stoffe  4.(i7  14,65 

Daas  auch  bei  verhältnis-sinaasig  höherem  Thonpehalt,  wenn 
derselbe  ohne  Scliicliteubilduug  ganz  fein  beigemiscut  sich  vor- 
findet und  die  Reben  fwt  immer  mit  dem  Cmmdwaeeer  in  Be- 
rührung kommen,  Widerstandsfabiglseit  mögUeb  iai,  mögen  die 
folgenden  Böden  am  Ufer  der  Burance  bei  Avignon  dnrtbun. 

A.  a 
Kieaehand    .  41,07  36,76 
Kohlen«.  Kalk  39,99  41,13 

Thon     .    .    .      7,99  11,5.1 
Humus  .    .    .      1.18  1,80 
Org.  Substanz     1,54  1,65 
Sonst  Stoffe  .    8i33  7,13 
Im  Pliocensand  yon  Montnellier,  epecieU  am  Ufer  des  Lei, 
sind  die  Weingärten  durch  die  HeMau-'  total  zerstört,  nur  ein  ein- 
ziger Besitzer,  wclclier  eine  geuiigende  Irrigation  einführte,  hat 
mitten  im  durchseuchten  Terrain  nach  2  Jahr  en  seine  Uärten  in 
den  altm  SUod  zorflelc  bringen  können. 
Der  dortige  Boden  zeigte 

Kieselsand  .    .  23,04 
Kohlens.  Kalk  59,8ri 
Thon.   .    .   .  7,67 
Homofl  .   .   .  1,76 
Org.  Substanz  2,15 
Sonstige  Stoffe  4,05 
Verfasser  schliesst,  dass  die  Irrigation  vielleicht   das  beste 
und  natürlichste  Mittel  gegen  die  Reblaus  ist  und  dass  die  lang- 
samere Yerbreituin  der  Reblaus  in  nördlichen  Lagen  sum  Tbeü 
auf  das  feoehtere  Elima  aarflckzufthren  sei. 

Andere  thierische  Parasiten. 
A.  Bizzarri^)  schlägt  vor,  sur  Abhaltung  der  Insekten  yon 
I.  den  I^kknsEen  Naphtalin  mit  Schwefel  gemischt  zn  verstauben. 
—  Herausgeber  kann  l)e8tätigen,  das«  sich  Schwefe!  und  Naphtalin 
sorgfältig  mit  einander  verriehen,  in  der  That  leicht  mit  der 
Puderqua.ste  verstäuben  iäsat.  Bei  mehr  als  20  7o  Najjhtalin  in 
der  Mischung  woHte  dieselbe  nidit  mehr  glatt  durch  die  Quaste. 
Gemische  von  Holzkohle  und  Naphtalin  verti^en  einen  h(')heren 
Naphtalingehalt.  Namentiich  BlatfeliuBen  war  letzteres  Mittel 
sehr  nnhequem. 

n^M".«M?i       Öegen  den  Sauerwunn  (Tortrix  u?anaj  empfiehlt  Bizzarri  eine 
'™*^107o  £ö8un|[  Ton  NaphtaJin  in  Benzin.    Benzin  schidigt  die 
Tranoen  lüSt  (im  Gegensätze  zu  Alkohol).   Die  Ldsung  dringt 
in  das  Innere  der  Sauerwurm-Gespimiste  ein,  das  Benzin  yerfinmpn; 
und  es  bleibt  eine  festhaftende  Schicht  Ton  Naphtalin  zurück, 
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Artlei. 


wplrho  langsAin  yerdtuirtet  und  dm  Wtmn  (Gonen,  Syn.  fllr 

Sauerwurm)  tödtet.  — 

Nach  eigenen  Versuchen  wirkt  eine  LUeung  von  1  Naphtalin 
In  Benzin  seEr  gut,  doch  winden  die  Tnmbehen  dabei  immer  etwM 

beschädigt   (Uel  P.) 

Thomae*)  referirt  über  Versuche  mit  der  %'ort  N essler 
empfohlenen  Flüssigkeit  g^en  den  Heu-  oder  Öauerwurm.  Die- 
selben wurden  auf  Veraidassung  des  WeinbergbesitEers  Freitag 
im  Dambachthale  in  der  Weise  ausgeitlhrt,  dass  man  rieh  einee 
Schmierkännohens,  wie  es  zum  Oelen  der  Nähmaschinen  gebräuch- 
lich ist,  bediente.  Ein  Tropfen  der  Flttssij^eit  genügte  völlig, 
um  die  Tliierchen  zu  todteu,  und  die  befallenen  Blüthen  wurden 
auf  diese  Weise  durdbans  geschont.  Ein  Arbeiter  brauchte  zur 
Vertilgung  der  Heuwürmer  in  einem  nahezn  5  Morgen  grossen, 
eluk  heimgesuchten  Reblande  14  Tage  Zeit. 

Narh  einem  Berichte  desk.  k.  österreichischen  Generalconsnlateg  PTnUa 
in  Smyma  wurde  m  den  dortigen  Weinbergen  die  Pjralis  vitis 
erkannt  und  sofort  Massnahmen  zu  ihrer  Zerstörung  ergriffen.*) 

In  Chcanbfliidten  (Schweiz)  richteten  die  Baupen  des  Nacht- 
sehmetteilingt  Agrostis  Artici,  an  der  Mosel  die  Raupen  TOb  k,...u, 
Ag;rofti!=r  sef^etum  und  Noctua  aqiiilina  durch  Befressen  der  grünen  ^s^^'X'^^' 
Triebe  der  Heben  nicht  unerheblichen  Schaden  an.*)  «quiun^ 

L.  Glaser*)  vermochte  eine  Raupea-Species ,  welche  am  B»a^«»_ 
Bodenaee  an  den  jEteben- Augen  ond  -Sproeeen  schaden  anfichMe,"^^*"' 
durch  Siziehung  der  Eulenfalter  als  ,  Agrostis  aquilina*  zu  be* 
stimmen.  Von  den  in  ^Ipirher  Weise  schadenden,  mich  in  diesem 
Jahre  wieder  bemerkten  grauen  Rüsselkäfern  beschreibt  Verf.  die 
sogen.  Dickmaul-  oder  Oehrchen-Rüssler  TOtiorrhynchua  raucus 
uiä  0.  picipes),  den  Na^-  oder  DickleibrQBuer,  Gneonhinns  gemi- 
natua,  den  grauen  Obststichler,  Peritelus  s.  SSitonas  griaene,  endlieh 
den  «nebelgrauen  Rindenreiber",  Liophloeus  nubilun. 

Nach  Thümen^)  treten  neuerdings  auch  2  Rebschädlinge  Ortho- 
aufl  der  Ordnung  der  Orthopteren  auf.  Der  eine  derselben,  welcher 
in  Saint  Miixei»,  Departement  Deuz-Serres,  auftrat,  winde  toh 
J.  liichtenstein  als  zu  den  „Springschwänzen'',  Gattung  Smyn- 
thurus  Lfitr.,  gehörig  erkannt  und  nh  Smynfchurua  vitis  bezeichnet. 
Noch  lästiger  als  das  genannte  Thier  wurde  nach  A.  Valette  in 
den  Gemeinden  Fuiaut,  Orsan,  Chusclan  und  Landun,  sämmtlich 
im  Departemoit  dii  Oard  gelegen,  eine  Art  Ton  grünen  Heu- 
sc}ire<^en,  die  sich  ab  Locuä»  c^duppiger  erwiesen.  Sie  zerstörten 
Blätter  und  Trauben  im  grossen  Massstabe,  konnten  aber  durch 
eine  Mischuni?  von  Schwefel  und  Kalk,  welche  dick  auf  die  i)edru}iten 
Rebeutheile  auigeschüttet  wurde,  vuu  diesen  abgehalten  werden. 


*)  we 
^  Wc 


Zeitschrift  det  Vexetiii  Bamunaoher  Laad-  und  Fonfewtrtiie  1801. 86.  M 

Weinlanbe. 
*)  Weinbau  1883.  IX.  120. 

Deatflche  landw.  Presse  1883.  JL  488. 
eialaabe  1888.  XV.  431 
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Khynchitis  betulefci  richtete  hei  Rom  beyoiifierH  während  dea 
Monats  Mai  (1Ö83)  viel  Schaden  an.  Als  einziges  Mittel  gegen 
den  SehSdling  wird  ein  BinwiinTnela  der  Lairen  tot  dem  Aus- 
kriechen einpfohlcn.    Ferner  wurde  boobacllftrt: 

Orthyorrhvnchuh!  >ulcatiis.  T>Mr  Käfer  muss  früh  Moigens 
uu(i  bei  Nudit  mit  der  Laterne  enigesammelt  werden. 

De»  Weiteren  äjnoxylon  muricatum.  Das  Weibchen  minirt 
ISogliehe  Galerioi  in  den  Beben  und  lint  in  dieselben  ihre  Sier. 
Die  angegriffenen  und  bescfaidigten  Beben  sind  au&aeachen  und 
zu  vertilgen. 

Endlich  Endeifiis  botrans.    Uire  Raupen  schädigten  bei  Maesa 
üarraru  besonders  die  Traubeublütheu. 
mSi^Sl^  SehochO  ist  «in  weiteree  y<HrdrBigen  und  eine 

bleibende  Niederiaaeimg  des  Bohrwurms  Sinoxylon  muricatum, 
welcher  in  Tessin  und  Misox  zur  Calamität  geworden,  nicbt  su 
befttrchten.  da  dieses  dein  Süden  angehörende  Insekt  bisher  noch 
immer,  hü  oft  es  nach  Norden  weiter  vorgedrungen,  von  der  Natur 
seihet  snrflckgedrangt  wurde.  Zur  Bekimnfung  dei  Bebecbadling» 
empfiehlt  Verf.  das  Absägen  der  von  dem  Insekt  angebohrten  Reo- 
stocke  unter  den  AngrilFsstellen  und  sofortiges  Verbrennen  derselben. 

«SfiSw*  ^'h.  Oberlin^)  f-rkannte  alsUrsarbe  einer  von  ihm  beobachteten, 
wie  durch  Schlössen  iiervorgebrachten  Durchlöcherung  der  Reben- 
blätter einen  als  solchen  bisher  unbekannten  Rebschädliug.  Die 
TiHbKcben  Lorren  dieses  Insektes  (Cecidomjia  Titis  ICiot),  dem 
voll!  A^Tf.  der  volksthümliche  Name  „Blattwurm**  beigelegt  wird, 
beiinci  -n  mIc],  in  linsenförmigen,  auf  beiden  Blattseiten  platt  vor- 
stehendeu  (iailen,  und  haben  die  Grösse  und  Form  eines  kleinen 
Heuwumis.  Nach  dem  Ausschlüpfen  des  Insektes  durch  ein  auf 
der  unteren  Seite  gebohrtes  Loch  trocknet  die  Galle  ein  und  fUlt 
ans  dem  Blatte  heraus,  wodurch  die  Löcherbildung  in  den  Blättern 
!*ich  erklärt.  Diese  letztere  ist  zuweilen  derartip^  entwickelt,  dass 
die  Blätter  wie  zerfetzt  er8clieinen,  womit  völlige  Unfruchtbarkeit 
der  befallenen  Stöcke  verbunden  ist.  Das  üebel  hat  in  den  nördliclieii 
Lagen  von  Gebweiler  (Obei^BIsass)  bedeutenden  Sehaden  angerichtet. 

Nach  A.  Lesne*^  werden  die  bisher  von  der  Beblaus  ver- 
schonten Weingärten  Algiers  von  einem  andern  Feinde,  dem  Erd- 
floh, stark  Iieimgesucht.  W^ie  gross  an  manchen  Orten  das  Uebel 
ist,  geht  daraus  hervor,  dass  viele  Eigeuthümer  bis  zu  150  Frcs. 
pro  Hektar  filr  die  Vertilgung  ausgegeben  haben.  Als  bestes 
aber  su  tbeueres  Gegenmittel  wird,  neben  mechanischer  Ent- 
fernung der  Eier  aus  den  Weingärten,  genannt  ^poudre  de 
pjrethre'\  ein  durch  Zfipnlvem  der  Köpfchen  von  Pyrethrum 
Willemoti  hergestelltes  insecticid. 


')  Khi-ingauer  Weiablatt,  im  VII.  23. 

')  Rh.  i flauer  Weiablatt  1888.  TU.  137;  aaoh  Usdw.  Zeitsehrift  Ar 
£ls.-Lothr.  im. 

■)  Journal  d*agricQltai«  piatiqiie  1888.  U.  168. 
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Naeh  0.  Comes*)  zu  Portici  b«  Keapel  bewsliifiiikfc  .J;^'^;,«;^. 
'  rieh  die  Mal  nero  auf  die  Wurzeln  der  Reben  und  tritt  amvonksfator. 
häufigsten  und  heftigsten  in  feuchten  Bodenlagen  auf,  in  Form 
einer  Fäulniss  der  unterirdischen  Organe.  In  und  auf  den  be- 
fallenen Wurzeln  findet  man  Stelleu  von  pulveriger  Beschaffenheit 
(deg^Q^escoice  farineuse,  mal  bianco,  mal  ner^,  hervorgerufen 
onreh  Baeterien,  wabncbeinlieh  dmeh  Bad.  putredinis  oder  einer 
sehr  nahe  verwandten  Art.  Garovaglio  nennt  die  Krankheit 
morbide  oder  gangrenp  serrha.  Mittel  geg^n  rliPKf'lhe  sind  nach 
Verf.  alkaiiache  Dünger  und  Phenol.  Man  verwendet  am  besten 
eine  Lösung  von  100  g  rohen  Phenol  in  2U  Liter  Kalkmilch. 
Doch  scheint  eine  so  narke  Phenollösung  fOr  die  Eebe  selbst 
nicht  unbedenklich  zu  sein.  Mit  der  in  Oesterreich  verbreiteten 
„Wurzelschimniei-Krarikheit'*  hat  ü}>ri{rens  das  Uebel  nichts  ge- 
mein. F.  V.  Thümen  hält  das  Auttreten  der  Baeterien  in  den 
Geweben  der  Wuizel  fOx  eine  secundäre  Erscheinung,  welche  nur 
an  yerletsten  Winzeln  auftritt 

b.  Pflanzlicta«  ParaAitMi. 

J.  Laure  in  Apt  (Vaucluse)  stellt  ein  neues  Mittel,  Fnngi-  FungiTore 

vorp  p^enannt,  dar,  welcnes  gVi'^/oifiV  rrpiren  O'idium  und  gegeuoidlum.'Vii. 
Mehltliau  anzuwenden  ist.  Da,s^f4iie  besteht  aus  Schwefel,  Öyps*^^^^J^ 
und  üisenauliat  und  wurde  von  Miilardet'^)  in  seiner  Wirk- 
samkeit gegen  Anthraknose,  Mehlthau  und  Oldinm  geprOft.  Was 
die  AntimuEnose  betrifft,  so  ist  die  Anwendung  des  Fungivore 
besonders  ^egen  jenen  zweiten,  verspäteten  Aushruch  dieser  Krank- 
keit empfehienswerth ,  der  so  häufig  und  gefährlich  Ende  Juni 
und  Anfang  Juli  sich  zeigt,  und  bei  welchem  Abwaschungen  mit 
reiner  BiBensul&tlSsnnff  nicht  mehr  anwendbar  sind.  —  Gegen 
Hehlthau  gewährte  das  Fongivon'  n  ir  Imn  sicheren  Sdiutz,  wenn 
es  in  so  genügender  Moiiltp  und  so  häufig  auf  die  Blatter  geatreut 
wurde,  dass  es  eine  zwar  dünne,  aber  contiuuirliche  und  bleibende 
Decke  auf  denselben  bildete.  Die  zu  diesem  Zwecke  erforderliche 
Quantität  ^  60  bis  100  Kilo  für  1000  St4$eke  —  d<trfte  die 
praktische  Verwendung  des  FunnTOre  gegen  Mehlthau  zur  ün- 
möglichlceit  machen.  —  Gegen  OTdium  cndlicli  wirkt  das  neue 
Mittel  bedeuteiid  energischer  als  Schwefel  allein  und  erzielte 
Verf.  bei  seinen  diesbezüglichen  Versuchen  wesentliche  Erfolge. 

Anthnümose  *)  trat  in  den  Umgebungen  Ton  Osima,  auch  bei  ^^^^^^^^ 
Tifoli  und  Veltrio,  insbesondere  auf  der  Barberarebe  auf.  Gegen 
diesen  Pilz  wurde  bei  Hi  o-iTn;  {{oy  Vegetation  Srhwefel  mit  TCalk, 
oder  Schwefel  allein  angewendet :  Wa^schiuigen  mit  gesättigter 

wässeriger  Eisenvitriollösuug  zeigten  in  Alessandria  erfolgreiche 
Resultate. 


)  Weinlaube  imi.  XV.  591. 
Jounial  d  agriculture  pratique  188^.  1.  Sd3. 
Bolletino  di  Notisie  agrarier  dd  Bona. 
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fi.  Mach^)  bespricht  die  Schäden,  wMtB  durch  die  Pero- 

nospora  im  Jahre  1883  in  Südtirol  verursacht  wurden.  In  der 
ersten  Hälfte  bepteraber  trat  dieselbe  während  dp^  herrschenden 
Bc^enwetters  vielfach  beuiiruiu^end  auf,  schtkügte  jedoch  in 
höherer  Lage  (Hügellagen)  weniger,  dagegen  in  den  feuchten 
Niederungen  Deutsch-Südtirols  so  sehr,  daes  vielfach  sn  «ner 
Zeit,  wo  die  Lese  schon  zu  beginnen  pflegt,  die  Beeren  t<mi 
rothen  Traubensorten  noch  ganz  grün,  steinhart  imd  klein  waren. 
Wii*  lassen  die  Analysen  einiger  aus  derart  kranken  Trauben  er- 
seugten  Moete  (Anfiuig  OctoMr)  folgen: 


tTmn  osnione. 

Znclter 

/o 

Fehling. 

JNicht- 
zacker 

Vo 

Säure 
V. 

Gargazon 
bei  Heran 

N^pram,  ganat  Ueinbeerig, 
wenig  gimbrbt,  und  Ver- 
natscn,  etwas  besser  ge- 
färbt. 

5,93 

3,81 

1,69 

Andrian 
bei  Terlan 

Rossara,  wenig  gefärbt, 
Gropello,  besser  gefärbt. 

5,38 
10,12 

3,96 
3,50 

1,71 
1,27 

Nals  bei 
Meran 

ganz  grfino  Trauben, 
besser  gefärbte  Trauben, 
noch  besser  gefärbte. 

3,37 
3,92 
d,41 

5,38 
3,78 
3,85 

2,73 
1,84 
1,84 

Of  t^fTi  Peronospora  viticola  wird  von  Qassoti ')Be8prit2en  der 
lieben  mit  iSodalö.sung  (2  %)  empfehlen. 

S.  Getto lini  in  Conegüauo^)  fand  durch  directe  Proben, 
dass  Soda  unwirksam  ist,  wUirend  mit  einer  0,5 — l7o  Lösung 
Ton  Aetznatron  recht  befriedigende  Besultate  erzielt  wurden. 

An  der  rechten  Seite  des  T.ago  maggiore  zeigte  sich  Pero- 
nosperu besonders^  iin  schwur/.en  Trauben  und  schlecht  cnltivirten 
Beben. Zur  Veiiilguugderselbeu  acheinen  Kaii  uud  Asolie,  allein 
oder  mit  Schwefel  und  Kalk  gemengt,  günstig  gewirkt  zu  haben. 

Eine  neue  eigenthfimliche  Pilzkrankheit  wurde  Ton  B.  M  ach  *) 
bereits  Sttt  mehreren  Jahren  bei  Tiaininer,  neuerdings  aber  ausser 

bei  diesem  nnrh  besonders  sfnrk  an  grünem  Veltliner  beobachtet. 
Die  befalieueu  iieereu  zeigen  oereitö  im  Sommer  schwarze  Fleck- 
chen und  verkümmern  nach  uud  nach  volibtäuUig.  F.  v.  Thümeu 


•)  Tiroler  landw.  Blatter  1883.  II.  123. 

')  (iiornaU;  vinieolo  italiano  1888.  EL  844b 

*)  Ibidem  1883.  IX.  468. 

*)  Weialube  1888.  XT.  5m. 

*)  Weialaube  1888.  XV,  801 


kjai^  -o  i.y  Google 


18 


erklärte  die  Krankheit  üIs  yermnililich  in  erster  Reihe  bedingt 
durch  Maerosporimn  nvarum.  AvmBtdmä  worden  ua£  den  Bowcn 

Botrytis  cinerea,  Cladosporium  herbarum  und  Fcuddiam  uvarum 
(letztgenantttpr  P\V/.  jedorh  mrhi  sicher)  nachgewiesen,  öenatipros 
ätudium  der  Krankheit  wird  lür  nächstes  Jahr  in  Aussicht  gestellt. 

F.  von  Thümen')  r^roducirt  den  Inhalt  einer  Broschüre  pwm«« 
▼tm  PTillieux*),  in  weicher  Letaterer  die  vom  Verf.  frtdier ') lUJte 
egebene  Diagnose  des  die  kranken  und  abgestorbenen  Wureeln 
er  Weinstöcke  bewohnender^  Pilzep  als  fiiirchans  richtig  oonstatirt 
und  sicii,  wie  Verf.,  tür  den  parasitären  Charakter  der  mit  dem 
Namen  lioesleria  hjpogaea  bezeichneten  Askomyceten  erklärt. 
PriUieux  untennehie  auf  Vemnlaimiiig  des  AekerbMunmuton 
die  im  Departement  Haute-Mame  in  Tcriieerender  Weise  aufge- 
tretene Krankheit  und  schreibt  die  einzige  Ursache  derselben  der 
FäuiiiiöH  der  Wurzel  —  pourriture  oder  pourridie  —  zu,  welche 
durch  die  Eoesleria  hypogaea  bewirkt  werde.  Verf.  macht  bei 
dieeer  Gelegenheit  daarMif  aufinerkram,  daee  man  in  Fnn^auSek 
augenscheimich  zwei  ganz  verschiedene  Krankheiten  mit  dfBUMlImi 
Namen  »Pourridie"  bezeichnet.  Einmal  die  von  PriUieux  neuer- 
dings untersuchte  und  also  auf  Koesieria  hypogaea  zurückzuführende 
und  zweitens  die  von  Millardet  ^)  studirte  und  —  jedenfalls  irr- 
thfimlich  —  der  Bhisommpka  des  Agarieus  melleus  ziigesclirie- 
bene  Krankheit,  welch^  leb^tere  vermuthlieh  idenüedh  sei  mit  der 
von  R.  Hart  ig*)  bearheiteten,  durch  Dematophora  nerfitrix,  den 
Conidienpilz  des  gWurzeischimmels*  hervoigerufeneu  Fäulniss- 
Erscheiuuug. 

In  Rumimen  iank  eine  allem  Anschein  nach  neue  Pilikrank- 
heit  auf,  welche  besondere  die  jungen  Wurzeln  angreift.  Neben 

die.sem  Schmarotzer  -wurden  auf  den  Blattern  der  Reben  para- 
HÜiäche  Pilze  der  Species  Clados|K>rittm  Roea^eri  und  SphaereUa 
vitijj  conatatirt.  *■) 

In  Heidingsfeld,  am  Schwanberg  bei  Bödelsen  und  in  Bieber- 
ehren constatirte  Ed.  Liat  ^  daa  Aumeten  der  Boesleria  hypogaea. 

6.  Passerini^)  entdeckte  zwei  neue  Septoria-Arten,  »o  dass  zw«i  n«u« 

ZI!  den  bereits  früher  bekannten:  Septoria  «mpelina  Berk,  et  Gurt  ,  j^^"]*^^ 
bept.  vitici  Lev,  Sept.  faix,  Berk,  et  Gurt,  und  öept.  Muggenburgii  weinstooiw. 
Pirotta  noch  die  beiden  Sept.  Vineae  Pass.  und  Sept.  tomipara 
Paaa.  kommen. 

  ./ 

•)  Weinlanbe  1883.  XV.  193. 

M  Tie  Pourridie  de«  Vignes  de  la  Rante-lfanie,  prodiiit  par  1e  Roe§- 

leriii  li  v]  ogaea.   Par  M.  ¥A.  PriUieux.    Paris  Bachard-Huzard.  1882.  S«pa- 

S^tabdrack  aus  den  pAnnales  de  l'lnatitat  liatianai  Agronpmiqoe*  4.  Annte, 
r.  5. 

'1  Di'-'siT  .Tahrp-lirr.  1878.  I.  50. 
')  Diener  i^hreiihi't.  1H80.  IIL  64. 

Siehe  oben. 
•)  Weinlaube  1883.  XV.  67. 
')  Weinlanbe  1883.  XV.  54^ 
*)  Waialaabe  ISBS.  XV.  U/t. 
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^  ürstere  ward  auf  lebenden  und  wulkendeu  Blättern  Ton  ViUs 
▼inifin«  nnirait  Gajone  hti  Panu»  att&tfandflii. 

Der  Pilz  bildet  vertrocknete,  rottübrauue.  zumeist  den  sanzen 
Rand  umfassende,  dicht  nebeneinander  gtclit  FlecVe.  nuf  deren 
oberer  Seite  sich  die  schwarzen,  punkttornngen  Penthecien  be- 
finden. Diese  enthalten  fadenförmige,  im  Innern  granulirt  er-> 
soheittende  Sporen  ohne  Qaerwindle,  £ron  Lftnge  12>*18  und  deren 
Breite  1 ,5  MikroniillimeterlieMIfft.  Die  Anordnung  der  randständi^en, 
oft  gehäuften  Perithpcien  und  die  Gestalt  der  Spor^^n  unterscheidn?! 
diese  Art  leicht  und  sicher  von  den  anderen  ohen  aufjEfefßhrten 
Septoria-Arten.  Septoria  tomipara  Pasu.  kommt  bei  Vighessio 
in  der  Provinz  Puma  fm  kttndieh  ab^eefcoirbenen  Banken  Ton 
Vitis  viniihra  tot  -nnd  ist  durch  kleme,  eohwame,  ane  aue- 
geHleifhten,  weisslichen  Flecken  dpr  Fjpidermia  hervorbrechende 
Peritliccien  chHrakterisirt.  Im  Innern  ietstterer  finden  sich  lanji^e, 
fadeuiürmige  üasidieu  oder  Spurenträger,  welche  an  ihrem  Scheitel 
attlMibflaartige,  gerade  oder  ecbwach  gekrllmmftp,  aoeetoidoitiieh 
larte  Sporen  abeehnlüran.  Die  Sporen  besitzen  undeutliche  Quer- 
wände und  später  löst  die  cranze  Spore  sich  in.  durch  diese  Quer- 
wände begrenzte  Theilatückchen  auf.    Die  Ltinge  der  waaserhellen 


Sporen  beläuft  sich  —  ehe  dieselben  sich  noch  septirt  haben  — 
auf  30,  die  Dicke  auf  dritthalb  Mikronüllimeier.  —  Es  echeint 
8 weifellos,  dass  speciell  diese  Art  eich  niohi  ent  auf  der  ab- 
sterl)enden  (uUr  foMmi  Ranke  entwickelt«  eondem  aohon  auf  der 

noch  lebenden  entsteht. 

im«to-  ß.  Hartig'^)  macht  eiii»r*'hende  Mittheilungen  über  diese  in 
uu!*^"'  der  neuesten  Zeit  auch  im  Markgräflerlande  in  verheerender  Weise 
auftretenden  Weinstockfäule.  Als  Erresrer  dieser  Krankheit  ist 
nach  Verf.  niclit,  wie  Thttmen  meint,  Roesleria  bjrpogaea,  son- 
dern ein  anderer  Pilz,  vom  Verf.  Dematophora  necatrix  genannt, 
anzusehen.    Die  Studie  behandelt  die  Entwickelungsgeschichte  des 


die  Mittel  zu  deren  Bekämpmng.  Als  letzteres  wird  Ausrottung 
und  VerbrennMi  der  inficirten  Stöcke  empfohlen,  während  Des- 
infectiion  mit  Schwefelkohlenstoff  oder  andere  chemische  Mittel 

n«ch  Verf.  völlig  wirkungslos  sind.  In  der  Haute- M^arne  erstreckt 
sich  die  Wemstockläule  bereits  über  125  (iememden  und  1500 
Hektare  Weinland. 

oioÄo.         Foex  und  Vialla  in  Montpellier'')  wollen  gelundeu  haben, 
»SplS^*}Mm  durch  Sporen  von  Qloeoeponum  ampelophagum,  welcbee  eich 
in  Form  von  Flecken  und  Pmikten  an  den  Blättern,  oder  an  den 
Blattrippen  zeigt,  auch  geeunde  Blätter  inficirt  w^en  kOnnen. 


[Vusbreitung  der  Krankheit  und 


')  WpiniaTibp  nm.  XV.  457. 

*)  besoudere  Bro«chttre.' 

«)  Qioraek  vimoolo  iteliano  1868.  IX. 
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c)  WitierungMinflüsse  und  sonstige  Anomalien. 

W.  V.  Bezold*)  ^eht  fc  lL-;  nie  Erklärung  der  für  den  ge- Käiwrück- 
sammten  deutschen  Weinbau  au  überaus  gefährlichen  Kälterück-  "iV" 
Wie  im  Mai: 

IKe  kaÜen  Nordwinde,  welche  zur  Zeit  der  Herrschaft  der 

p^estrengen  Herren  Pancrnfins,  Scrvatiii'^  iinrl  Bonifacius  fiber 
Deutschland  dahinwehen,  reniiltiren  vorem  hiih  der  für  den  Monat 
Mai  charakteristischen  Lutldruckvertheiluug,  bei  welcher  fast  durch- 
weg Uber  dem  Osten  liuropas  ein  IMpressionsgebiefc  —  d.  lu  ein  . 
Gebiet  tiefen  Lnftdruekes  —  über  dem  Nordwesten  ein  baro- 
metrischf'f«  Max^!mum  lagert.  Die  T  iift  strfuut  aber  immer  von 
üügendeu  iiöheren  DnicKes  (Baronieterstandes)  nach  solchen  ge- 
geringeren Druckes  und  zwar  um  so  helliger,  je  grösser  bei  ge- 
gebener Entfernung  zweier  Orte  der  Untermshied  im  Luftdrücke 
ist.  Dieses  Zuströmen  nach  Depresaionsgebieten  erfolgt  jedoch 
nicht  direkt  auf  kürzester  Linie,  sondern  die  Windrichtung  wpiVhf 
auf  der  nördlichen  Hemisphäre  von  dieser  kürzesten  Linie  umuei 
nach  rechts  ab.  Demnach  wird  bei  oben  angegebener  Vertheilung 
das  mittlere^  Europa  Winden  ausgesetzt  sein,  welche  in  ihrem 
Bestreben,  die  Luftdruckdifferenzen  des  Westens  und  Ostens  aus- 
zubleichen, von  Westen  nach  Osten  zu  ziehen,  nach  rechts  abge- 
lenkt worden  sind  und  also  ))ei  uns  als  Nordwinde  erscheinen. 
Durch  den  lebhalLeu  Transport  von  Luflmassen  aus  kälteren  Gegen- 
den nach  wÄrroeren  muss  aber  in  letzteren  unbedingt  AbkOUung, 
d.  h.  ein  Kälterückfali,  eintreten.  Die  Frage  nach  der  Ursache 
dieser  Rückfälle  ist  demnach  zurückgeffihrt  auf  die  Untersuchung 
nach  der  Ursache  der  dem  Monat  Mai  eiu,  uthümlichen  Lnftdruck- 
vertheilung.  Diese  ist  durchaus  abhängig  von  der  Wärmever- 
theilong  Ober  der  En^e,  indem  namfieh  £e  relatiT  kalten  Gegen- 
den Tom  barometiiscfaen  Maximum,  die  relativ  warmen  v  n  den 
Depres>">>nen  bevorzugt  werden.  ]m  Winter  liegen  die  Maxima 
über  den  grossen  Continenten  un  l  die  Depressionen  über  den 
Meeren;  das  Umgekehrte  gilt  für  den  Sommer.  Zur  Zeit  des 
Umschwunges  der  Temperaturen,  also  im  April  ttnd  Mai^  wo  die 
Sonne  bei  uns  hdher  und  höher  steigt,  t&agt  der  Gontinent  an, 
sich  zu  erwärmen  und  zwar  weit  rascher  als  das  Meer  und  den 
Depressionen  öffnet  sich  nun  ein  Weg  in  den  relativ  wärmeren 
Gontinent,  der  ihnen  bis  daliin  verschlossen  war,  wobei  anfangs 
bald  diese  bald  jene  Stelle  gewShlt  wird,  was  das  ebarakteristiscne 
Aprilwetter  im  Gefol^'e  hat.  Gegt  n  Ende  April  und  An&ng  Mai 
aber  "wird  diese  Erwärnuin|T.  besoiiders  im  Südosten,  in  der  nn- 
garisclien  Tiefebene  eine  iiusserst  kräftige,  wodurch  das  Entstehen 
und  Kiudiingen  von  Depressionen  ausserordentlich  begünstigt 
wird.  Andererseite  macht  sich  das  Zurfickbleiben  in'  der  Erwär- 
mung aui  dem  Ocean  imm«r  mehr  und  mehr  fühlbar,  was  nun 
ancli  der  Ausbildung  barometrischer  Maxima  im  Westen  oder 

<)  WMteraiaiin*a  Xonatihefte  UV.  pag.  &L. 
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Nordwestm  VbnMlrab  leuten  m«.  Sine  solche  Luftdrackrer- 
theilung  bedingt  aber,  wie  oben  bemerkt,  für  MittelfliiTopft  nörd- 
liche Winde  und  mithin,  da  eine  Erwärmung  yorangegangen  ist, 
einen  EälterÜckfall,  der  demnach  im  Mai  stets  zu  erwarten  ist, 
wenn  auch  nicht  jedes  Jahr  an  denselben  Kalendertagen.  Es 
kann  sehr  wohl  yorkommen,  dass  die  Fröste  um  acht  oder  yier- 
zehn  Tage  frflher  oder  später  eintreten,  dass  die  «gestroiffeii 
Herren*  ihre  Rechte  zu  anderer  Zeit  ab  in  den  Nftehten  des  12., 
13.  und  14.  geltend  machen. 
''JJJf**  Ch.  Oberlin*)  theilt  die  Zeit  des  Austreibens  der  Reben  im 
MhUtoB  «.Frühjahre  in  fünf  Perioden  ein :  1}  sehr  frOh,  2)  früh,  3)mittelmä88ig, 
SSmlSL^\  spät,  5)  sehr  sp&i  In  den  Distrikten,  wo  der  Frfilgahrsfrosfc 
wiederholt  Schad<m  anrichtet,  zumal  also  in  den  tiefen  Lagen, 
wären  yomehmlich  nur  die  den  2  letztgenannten  Perioden  zuf^e- 
hörigen  Traubensorten  verwendbar.  Als  solche  werden  vom  Verf. 
nach  seinen  jedes  Jahr  yon  Neuem  controlirten  Beobachtungen 
genannt: 

1)  SpSt  anstrerbende  Varietäten:  Alicante,  blau. 
Amandon,  weiss.  Augster,  blau.  Auxerrois,  weiss.  Batttraube. 
Circe,  weiss.  Clairette.  Cjpertraube.  Dolcedo.  Gewürztraminer. 
Grec  rouge.  Honigtraube.  Uudler,  weiss.  Jerusalemtraube.  Ka- 
darka.  Lftmmefsehifmns.  MalToisie  d^Hoffinann.  Malvoisie,  rouge. 
Malvoisie,  verte,  petite.  Morvosio.  Müllerrebe.  Mnscat  Ham- 
burg. Ochsenauge.  Pedro-Ximenes.  Pinot  Crepet.  Piquepoule. 
Portugieser.  Rivola.  Roussanne.  Sar-feger-zoello.  Sauvignon. 
Schwaoenhans.  Sirac  noir.  Slan  Kamenka.  Sjlvaner.  Teinturier. 
Treesot  de  TTonne.  Yelteluier.  Vermentino.   Torks^  Madeira.  ^ 

2)  Sehr  spät  austreibende  Varietäten:  BoskokwL 
Belline.  Brustiano.  Carmenet.  Cot.  Damas.  Dolicola.  Hünsch. 
Kleinweiss.  Lagler.  Madeleine  angevine.  Muscadelle.  Muscat 
de  Bowood.  Muscat  St.  Laurent.  Olwer.  Partatner.  Riesling. 
Wälschriesling  San-Antoni.  Serdal.  Urbani- Traube.  Urius. 
White-nice. 

Nach  ,J.  Baum» nn 's')  ähnlichen  Beobachtungen  haben 
folgende  Sorten  —  weil  spät  ausgetrieben  —  den  Frühjahrsfrösten 
widerstanden:  Bouqetttrauoe,  weiss.  Bucklaud  Sweet  water,  weiss. 
Gasemo,  sebiran.  Champagner,  kunslielig,  weiss.  CSaverie,  nrün. 
Färber  (Teinturier),  rothsaftig,  blau.  He,  gelb.  Fosters  White 
Seedling,  weiss.  General  de  la  Marmara,  weiss.  Gutedel,  weiss. 
Gutedel ,  roth.  Gutedel  roth  mit  Spielarten.  Lagler ,  weiss. 
Malingre  precoce,  gelb.  Melou,  weiss.  Muscat  St.  Laurent. 
Mnaeii  a  neur  d^oranffes,  weiss.  Huseat  precoz  de  Saumur,  weiss. 
UflUenebe,  blau.  M^urenkönuin,  blau.  Olwer,  grOn.  Oran^ 
traube,  gelb.  Portugieser,  blau.  Räuschling,  weiss.  Riesling, 
weiss.    Riesling,  roth.    Riesling,  schwarz.   Sauvignon,  weiss. 


1)  Weinbau  1883.  IX.  28. 
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Senulcm.  weise.  Syivaaer,  grün.  Tauktvina,  weiss.  Tokajer, 
w«in.  TrolUnger,  frOher,  lilaiiauitiger.  WÜMker,  Mi,  bbu. 
WilfwhriMting,  wdaa.  WiUbadur,  bbii.  Zieiftbiidlar,  rotb. 

Ckgen  FilfhjakrafrOste  erwiesen  neb,  wie  6.  t.  Hory^th*) 

berichtet ,  die  amerikanischen  Sorten  widerstandsfilhig.  Der  am 
'7.  April  aufgetretene  Pro«äit.  welcher  an  den  heimiscner!  Sorten 
bedeutenden  iSchaden  anrichtete,  gin^  an  jenen  fast  spurlos  vor- 
über. Am  meisten  hat  Rulander  gehtten,  —  am  wenigsten  Hipar. 
SauT.,  doch  erfroren  bei  allen  niu*  Blätter,  welche  nach  irieder 
ersetast  wurden.  Die  an  der  Ungar.  Phyll.-Vers.-Stat.  angepflanzten 
ftmerfTfRm'Hclif»n  Sorten  überdauerten  den  Winter  1881/82.  —  den 
ersten  Winter,  welchen  die  Stöcke  unter  Ungarns  Klima  durch- 
machten, —  recht  gut.  Nur  die  empfindlichen  Aestivalis-Sorten, 
besondeni  Cyntfaiaiiaf  Herbemont  littcoi  ein  iranig. 

F.     Tbfimen*)  constatiri,  dasa  bereite  tot  200  Jabren  der  aimkM» 

Jesuitenpater  Gristophorus  Fischer  in  seinem  Werk  „Fleissiges  VSi 
Herren-Auge"  gegen  die  Schiiripn  von  kaltem,  frostigen  Thau  und 
Nebel  bei  .stiller  und  lieitercr  Luft  empfiehlt.  ,,da.s8  man  allerhand 
Gemiess  von  dUrrem  Wermuth  und  dergleichen  Kräutern,  auff  die 
H5he  in  den  Weinbergen  zuaammoiiragen,  and  einen  dicken  Bauch 
machen  solle,  der  mit  der  ^schädlichen  Winrlstille,  so  auss  dem 
subtilen  Thau  und  Feuchtigkeit  des  kalton  Heitfen  ent.stehet,  SO 
lange  streiten  solle,  bis  die  Sonnen-Stralilen  iiin  vermehren.'*  ' 

Der  alte  Ben  Akiba  behält  also  in  Besug  auf  das  «neue* 
Mtttel  Rauch  gegen  Front  wieder  einmal  Recht! 

Eine  Delegirten-Konferenz  der  Weinbau  treibenden  Kantone 
der  Schweix  empfiehlt  einen  Ton  Scharer,  NeanUichen,  *j  ala 
Schutzmittel  gegen  die  Frühjahrsfröste  eonsfcrukten  ^iFtomkam\ 
(Yergl.  von  unserem  Büchermarkt!) 

H  u  i  n  *)  empfiehlt  als  Mittel  gegen  die  vernichtende  Wirkung 
der  Frühjahrafrösto  pin  Begiessen  der  bereiften  Stöcke  mit  Waaser  sotMdM. 
Yor  Sonuenaufeai^  m  solchen  Nächten ,  in  denen  Frost  ein- 

fetrebm  ist.  verT  machte  wiedeiholt  die  Beobachtung,  daaa  die 
urch  solche  Begiessungcn  aufgethauten  Reben  völlig  gesund 
blieben,  während  diejenigen,  bei  denen  der  Reif  durch  die  Sonnen- 
strahlen zum  Schmelzen  kam,  zu  Grunde  gingen.  —  Da  man  für 
die  empfohlene  Operation  nur  eine  sehr  knappe  Zeit  zur  Ver- 
fügung hat,  so  wSren  au  ihrer  AnsftQunuig  Inafanuneiite,  mit  denen 
man  in  kurzer  Zeit  eine  verhältnisamiasig  grosse  Oberniehe  lof- 
thauen  konnte,  sehr  voitheiUiaf^, 


')  üt%z.  Phyli.  kirierl.  all.  S2iki  Meu^  82.  ^^ricktl  4er  qn«^ (!bjji.7V«n.- 
Stat.  67. 

»)  Weiüluubc  im.  XV.  617. 

*)  Bhein^uer  Wembiatt  1883.  YIL  80. 
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JJjgjJjJjd  einem  Vortrage  Nesslers*)  Ober  die  weitere  Behandlung 

digtOT  der  durch  Frost  oder  oMfg^  beaehttugten  R^n  heben  wir  her» 
^  TOT,  daaa  Verf.  die  Ansicht  vertritt,  das  Ausbrechen  der  Noth- 
augen ,  die  9\rh  an  oder  neben  erfrorenen  Trieben  entwickehi, 
so  zu  leitt'U,  ilasd  die  wenigen  stehen  ^gebliebenen  sich  möglichst 
kräftig  entwicktilu.  köuneu,  um  eine  Vergeudung  von  lieserre- 
stoffen  thmilichsi  zu  TermeidoL 

Im  Allgemeinen  kann  man  saffen,  je  frülier  die  (Ibeiflüssigen 
Schösslinge  nach  Frost  oder  ITaueT  entfernt  vvcnlen,  um  so  kräf- 
tiger entwickeln  sich  die  nocli  gesunden  Rutheu,  um  so  weniger 
Keservestoife  geben  also  verloren.  Ist  die  Ilinde  der  lieben  durch 
Hagel  Terl^feil  worden,  bo  bat  man  beBonden  darauf  su  achten, 
daas  uoterbalb  der  verletzten  Stellen  wieder  Schösslinge  entstehen. 

J.  Hann*)  bespricht  die  neuerdings  namentlich  yon  Dufour 
direkt  nachgewiesene  Thatsache ,  dass  die  Wärmespiegelung,  der 
^^^^^•J^  Wasserflächen  fttr  benachbarte  Bergabhänge  eine  sehr  merkliche 
dl«  cum  Wärmequelle  ist ,  und  dass  diese  Wärmereflexe  z.  B.  am  Genfer 
^  *'?'See  und  am  Rhem  einen  nicht  su  unterschätaenden  EinfluBS  auf 
daa  Beifen  der  Trauben  haben. 

Honsel  P)   bespricht  den  Ertrag  der  Weinproduktion  in 
""^iKi^  seinem  Zusammenhange  mit  den  atuios|)hänschen  Niederschlägen. 

In  den  13jährigen  Perioden 

1S43 — 1855  betrug  d.  duruhschnitti.  iiegeuhöhe  m  Karlsruhe  835  mm 
1866-^1868      M  11  11  11  11 

661 

1868-1881     „     „         „  „        „        1,     1095  „ 

In  den  ersten  Zeitabschnitt  fällt  nur  ein  gutes  Weinjahr: 
1846.  In  den  zweit<^n,  mit  der  geringsten  Regenmenge  fallen  die 
ausgezeichneten  VVemiahre  1Ö57,  lö58,  1859,  1862,  1865,  1868. 
Die  3.  Poriode  ehdHcn  enthalt  kein  herrorr^end  gutes,  nur  zwei 
niittelmSssige  Jahre  1874  und  1875. 
ftouMD-  H.  lÄüll er-Thurgau fand,  dass  Trauben,  welche  in  einem 
Blechkasten  auf  50°  C.  erhitzt  ivnrden,  gennn  die  =;(-lbe  Beschaffen- 
heit zeigten,  wie  die  vom  „Sonnenbrande"  itn  I  i  eleu  getroffenen. 
Verf.  stellte  durch  Versuche  fest,  da«a  der  Teiuperaturgrad,  bei 
dem  Tranbenbeeren  getödtet  werden,  abhängig  ist  Tom  Beife- 
zustand,  von  ihrem  öehalt  an  Wasaer  und  von  der  Witterung. 
Unreife  Beeren  von  Riesling,  Sylvaner  und  Elbling  waren  nach 
2  stöndiger  Erwärmung  im  Luftbade  auf  42  •  G.  noch  unverletzt, 
bei  gleicher  Dauer  der  Erwärmung  auf  44  ^  C.  dagegen  theilweise 
gettiotet  GleiduEeitig  wurde  dilrch  Beobachtungen  an  einem  foinen, 
in  unreife  Beeren  von  weissem  Damaseener  eingefttfarten  Thenno- 


bmuL 


Weinlaube  1S83.  XV.  500. 

Weinbaitt  1883.  IX.  147.   Dort  umh :  Uandbaob  der  Klimatologie  von 
Dr.  J.  Uann.   Wien  1883. 

>  w,  inbau  1883.  IX.  53.  nach  Honsell,  HochwaMBr>KataiteO|»heii  am 
fibein.  KarLnrulie. 
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meier  constatirt,  dass  die  durch  die  Sonne  in  diesen  Beeren  er- 
zeugte Temperatur  40 — 41  ^  betrug.  Keife  Trauben  werden  nur 
fftuis  «mnamnHweige  rom  SoniieiibniMle  belkUen.  Besfifflieh  des 

WMseigehalts  wurde  UitTgelegt,  daaa  die  Widentandsrähin;k(it 

gegen  Sonnenbrand  um  so  grösser,  je  wasserärmer  die  Trauben 
sind;  indessen  beträgt  der  Temperatur  -  Unterschied  höchstens 
1 — 2".  Dass  bei  feuchter  Witterung,  gefolgt  von  heissen  Tagen, 
der  Sonnenbrand  beeonders  stark  sicn  zeigt,  schreibt  VerfttsMr  der 
UiMMshe  «u,  das»  bei  feuchter  Witterung  die  Trauben  wasaer^ 
reicher  und  daher  emjjfindlicher ,  die  MöglichkiMt  Wiisser  abzu- 
donsten  und  also  auch  die  Verdunstungskälte  geringer  seien. 

Colladon')  in  Genf  hat  Beobachtungen  über  die  Wechsel-' 
beziehun^en  zwischen  Blitz  und  Weinrebe  angestellt  und  zwar 
speziell  m  der  romanischen  Schweiz,  wo  alle  ttebflt59ke  n^ezu 
▼on  gleicher  Höhe  sind.  Er  fand,  dtuss  der  BlitzadUag  niemak 
nur  einen  einzelnen  Stock  trifft,  sondern  immer  eine  grössere 
Anzahl,  und  dass  die  geschädigten  Stellen  nahezu  kreisrund  sind 
und  einen  Durchmesser  von  etwa  25  m  haben.  Am  intensivsten  be- 
schSdigt  zeigen  aich  die  im  Centrum  stehenden  StScke,  irittirend 
gegen  die  Aoohenseite  des  Kreises  hin  die  Menge  der  durch  den 
Blitzselilag  versenrjtcn  und  vergilbten  Blätter  stetig  abnimmt. 

Eine  der  ürsaclM  ii,  welche  Gelbsucht der  Heben  im  Gefolge 
haben ,  ist  ein  zu  hoher  Kohlensäuregehalt  des  Bodens.  Die  im 
Ahrtiiale  in  der  NShe  von  kohleneftui^ialtigen  Quellen  gelegenen 
Rebstöcke  waren  vielfach  gelbsücht^^  und  verloren  die  Krankheit 
als  das  Wasser  abgeleitet  wurde,  in  Bodendort'  verschwand  die 
Krankheit  ebenfalls,  nach(U'm  dem  kohlens^urehaltjigen  Wasser 
ein  neues  Bett  gegeben  worden  war. 

.  In  yielen  FSlien  zeigte  sieh  anch  Sehimtnelbildung  an  den 
Wurzeln,  jedoch  ist  nicht  festzustellen,  ob  dieselbe  Ursache  oder 
Folcre  des  kränklichen  Zustandes  war,  doch  scheint  letzteres  der 
Fall  '/u  sein,  da  fjelbsüchtige  Stöcke  auch  anderen  schädigenden 
Eintiüssen,  wie  z.  B.  Frost,  leichter  unterliegen. 

Nach  Babo  bed&igt  das  Ringeln  der  !meibe,  tat  Endelong 
mssbeerigMr  Tafeltmutoi,  oft  annbiglich'eine  'gdbliehe  Färbung 

des  Laubes. 

H.  Mulle  r-  Thurgau  '*)  beschreibt  eine  Abnormität  des  Ries-  ^'**** 
lings,  den  sog.  Grobriesling,  welcher  im  Eheingau  vereinzelt  oft 
zu  finden-  ist.  Derselbe  bringt  einen  BMH&enaittals  Ton  40— SQ 
Geseheinen  äm  Stocke  hei-vor,  welche  Überdies  oft  zwei  und  mehr 
mal  so  fjross  sind  als  Gescheine  gewöhnlicher  Rieslingreben. 
Dennoch  tragen  sie  in  den  allerseltensten  Fällen  eine  verwend- 
bare Frucht;  die  meisten  Beeren  fallen  kurz  nach  dem  Blühen 
ab  md  fur Bttiftseit  stdum  dieStOeke  tranbenlos  da.  SSne  iuidsr« 


')  Weinlaube  1883.  XV.  581»  • 
•)  Weinbau  1883.  IX.  196.     •  ■• 
•)  Weinbaa  1883.  IX.  16a. 
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Abnomiität  kommt  b«i  iilleii  Traubensorien  Tor.  Sie  besteht  dann, 

dass  die  Eutwickelung  der  Bluthenhüllblätter  zu  früh  aufhört, 
weshalb  sich  dieselben  an  der  Basis  nicht  loslösen.  Die  inneren 
Blüihentheile  waohsi^i  aber  weiter  und  sprengen  sciüiesälich  ihre 
Hftlle.  Iffui  findet  alsdann  rings  um  den  Fruchtknoten  und  die 
Staubfaden  die  BlQthenhüllblätter  noch  tlfllken,  was  dem  ganzen 
Gescheine  ein  absonderliches  Aussehen  verleiht.  Dexnitig  eich 
öffnende  BiÜthen  bringen  ebenfalls  keine  Frucht. 

£.  Rathaj ')  macht  hiätoriäche  und  beschreibende  Mit- 
tbeilunffen  Uber  die  in  Niederösterreicli  vorkommende  sogenannte 
«OftUeärankheii*  nnd  fant  die  Beenltttle  seiner  Azbeii  in  folgende 
Sfttze  zusammen: 

1.  Die  in  Niederösterreich  als  Gabler  bekannten  abnormen 
Beben  entstehen  ohne  Mitwirkung  fremder  Organismen;  sie  sind 
monströse  TarietAten  von  ganz  bestimmten  Eigenschaften,  welche 
den  sogenannten  , unechten  Gablern"  nur  in  geringer  Zahl  und 
nur  vorübergehend,  den  ^ten  Onblem  dagegen  Mlieieh  nnd 
dauernd  zukommen. 

2.  Unechte  Gabler  findet  man  in  allen  Weingärten. 

3.  Echte  Gabler  kommen,  wenigstens  in  Niederösterreich, 
nnr  in  Heuerweingarten,  hier  aiber  in  den  Terscfaiedensten  Lagen 
und  auf  ganz  ungleichen  Bodenarten  vor. 

4.  Aus  StecKlintjen  echter  Gabler  erwacbsen  wieder  solche. 

5.  Es  ist  fast  sicher,  d&&a  echte  Gabler,  wetm  sie  vei^p*abt 
werden,  wieder  echte  Gabler  liefern. 

f).  Ebenso  wahrscheinlich  ist  es,  dass  sich  echte  QnMer  mit 
den  Reisern  normaler  Reben  veredeln  lassen. 

Demzufolge  sind  nach  Verf.  die  in  den  Wein^rürteu  vorkom- 
menden echten  Gabler  mit  den  Reisern  normaler  lieben  zu  ver- 
edeln, keine  Schnittreben  von  echten  Gablern  zu  nehmen  und 
endlich  keine  echten  Gabler  zu  vergruben. 

H.  Müller-Thurgau')  erblickt  die  Urssehe  des  Ab&Uens 
aSJ""  (Al>r!3hrens  oder  Durchfallens)  der  Traubenblflthen  nicht,  wie  viel- 
^Jjjjf^  fach  geschieht,  in  einem  Ueberfluss  oder  Mangel  au  unorganischen 
Nähn^offen,  sondern  vielmehr  in  der  in  Folge  der  niederen  Tem- 
peratur eintretenden  BeeintrSchtigung  der  Herstellung  und  Wan- 
derujur  organischer  Substanz,  sowie  auch  in  der  ZoiOckhaltung 
von  Wachsthums-,  besonders  Befruch tu ng^vor^ängen  in  der  Blüthe 
selbst.  Damit  in  Einklang  steht  der  mikroskopische  Befund  an  den 
Blüthen,  sowie  die  Thatsache,  dass  durch  Rmgeln,  durch  welches 
der  Zufluss  unorganischer  Nährstoffe  nidit  beeinflussi  wird,  das 
Abfallen  der  Blüuien,  selbst  bei  dei^jenigen  Sorten,  wdldhe  regel- 
mässig abröhren,  verhindert  werden  kann.  Ah  weitere  Mittel 
gegen  das  Abröhren  belehnet  Yexf.  das  Ueberspnugen  einer 

<)  Der  Obstgarten  von  Stoll.  1889.  V.         dort  nach  9l  JahretlMrioht 
der  k.  k.  Oaologisch-pomoloff.  Lelmuutalt  tn 
•)  WeiBliwi  188a.  DL  8£ 
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Döngung  (bei  sehr  etarktri obigem  Boden  anzuwenden,  in  welchem 
die  üppi^  wachsenden  Schosse  die  löslich  gewurdenen  Heserre- 
stoffe  mit  grosssr  Energie  an  sich  und  diäurcb  den  blflhendmi 
Trauben  enlBieheii)  sowie  endUeb  einen  Innren  Sehnitt. 


n.  Oährung. 

üeber  Gäbrnng  ^nd  Fermente. 

Den  bieber  festgebaltenen  TJnteraebied  swiecben  eigentlicben,  ah«»- 
durch  organisirte  Pennente  hervorgerufenen  Gährungen  und  fer- 

mentativen  Prozessen,  welche  durCh  ungeformte  Fermente  (En- 
zyme) bewirkt  werden,  erklärt  Leo  Liebermann*)  für  nicht 
mehr  haltbar.    Zunächst  ist  das  Uuterscheiduugsmerlmml  nicht 
mtohr  sutreffend,  wonaeb  ungeformte  Fermente  eme  Spaltun||  unter 
WasseraüfiialiiiM  ohne  neue  Bindungsweisen  der  Elonente  m  den 
Spaltungsproducteu,  die  geformten  Fenneute  aber  eine  Spaltung 
ohne  Wasaeraufhahme  (Hydration)  mit  neuen  Binduncsweisen  der 
Elemente  bewirken  sollen.    Denn  eine  Hydration  liudet  auch  bei 
den  eebten  GSbmnffseiBcbeinuiigen  statt,  wieyarf.ander  Alkobol- 
gibrung  aus  Traubenzucker,  &  MilftliriiiiiMiggliwmg  uig  Milcb* 
Zucker  und  der  Zersetzung  des  araeisensauren  Kalkes  in  kohlen- 
sauren Kalk,  Kohlensäure  und  Wasserstoff  zu  beweisen  sucht. 
Andrerseits  ist  die  Umsetzung  des  mvronsauren  Kalis  in  Zucker, 
saures  schwefelsaures  KaU  nnd  Sen^l  ein  Beispiel  daflir,  dass 
auch  dureb  ungeformte  Fermente  eine  Hydration  nicht  stattzu- 
finden braucht.    Tlnn  ist  die  tiefer  gehende  Spaltung  des  Gähr- 
materials  nur  ein  quantitativer  Unterst  liind,  rlt  nn  Invertin  spaltet 
Rohrzucker  in  Dextrose  und  Laevuiuse,  und  die  Alkoholbildung 
erfordert  nur  eine  grossere  Kraftquantititt,  wie  ju  aueb  Terdflnnte  . 
Katronlauge  äeik  Rohrzucker  nur  invertirt,  stftrkere  aber  Milcb- 
^urebildung  aus  den  entstandenen  Spaltungsproducten  gleich  dem 
Milchsäureferment  hervornift.    Eine  auch  durch  chemische  Mittel 
erreichbare  Umsetzung  kann  aber  nicht  als  Charakteristicum  für 
das  ommsnte  Ferment  beranffezogen  werden. 

lut  dem  Unterschied  der  Hydration  und  Nichthydnition  fUlt 
dann  auch  derjenitr"  der  neuen  Bind nn^rs weisen  der  Atome.  Denn 
nach  den  heutiyei;  ( heniischen  Anschauungen  kann  die  Umwand- 
lung von  i>c2f.t>ria  in  Dextrose  durch  Diastase  nicht  mehr  als  Aui- 
nabme  Ton  emem  MolektU  Wasser  in  Fem  von  Krystalhrssior 
angeeehcii  werden. 

In  der  Wirlcimirsweisp  der  beiderlei  Fermente  ist  also  kein 
Unterschied  lestKuhaiieu  und  ebensowemg  kann  die  &Unatar  der 
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sog.  gefonnten  Fermente  dazu  dienen,  denn  auch  die  uii^elorniten 
Fermente  sind  Zellproducte^  auch  ihre  Wirkungen  hören  unter 
derTempentmr  des  siedendea  Waasen  auf,  und  aie  Güte  hindern 
nur  die  Neubildung  des  Fermentes  hn  OrganiBmus,  oieltt  aber  die 
Thätigkeit  des  bereite  gebildeten. 

Ebenso  gut  wie  man  durch  Darstellung  des  Invertins  aus 
Hefe  die  invertirende  Eigenschaft  als  von  einem  ungeforniten 
Ferment  ausgehend  erkannt  hat,  kann  man  wohl  auch  ein  alkuhol- 
bildendee  Ferment  in  ihr  aunefamen ,  wenn  es  auch  bisher  nicht 
ieolirt  worden  ist.  Der  Umstand,  dass  Hefezellen  nicht  durch 
Membranen  liindurc  Invirkfn,  lässt  sich  dadurch  erklären,  dass  dieses 
Ferment  die  Zellnieiubran  nicht  zu  durchdringnu  vermag.  Der 
Ver^^ucli  von.  Lüdei  sidorfi,  dass  Uefe,  bis  üui  Zerreissung  aller 
Zellen  zerrieben,  keine  wahre  Gährung  mehr  hervorruft,  kann 
derart  sich  erklären,  dass  die  durch  zu  stark-  ^  Iben  hervor- 
gerufene hohe  Temjierafur  das  alkohoIbiMende  ^'ermeut  zer- 
stört. Es  spricht  dafür  der  I'nistaiid,  das8  nicht  zu  stark 
unter  Wasser  zerriebene  Hefe  die  gleiche  Uälukralt  liatte, 
wie  miversehrte.  Demnach  liegt  kein  Gnmd  vor,  die  Bog.  wahre 
Gähmng  nicht  als  durch  ein  chemisches  Ferment  veranlasst  an- 
zusehen. 

Verf.  prüfte  nun  noch  die  Fra|:fe,  ob  dieser  Annahme  Schwie- 
rigkeiten dadurch  erwachsen  könnten,  dass  dann  aucii  die  Wirkung 
des  Fermentes  in  dem  Innern  der  Hefezelle  vor  sich  gehen 
mfisste.  Ffir  diesen  inneren  Vorgang  spricht  das  sofortige  Auf- 
hören der  GShrung  bei  dw  Filtration  der  gährenden  Flüssigkeit 
Dass  aber  eine  Gährung  in  der  Z»dle  den  physikali.schen 
Vorgängen  bei  der  Gährung  nicht  widerspricht,  suchte  Verl",  wie 
folgt  naclizu weisen:  Nicht  in  allen  Fällen  treibt,  auch  bei  starker 
GsErang,  die  Hefe  auf,, sondern  bleibt  susp^dirt  oder  am  Boden. 
Da  die  Kolilensäure  in  der  Zelle  nicht  gebunden  werden  kann, 
.so  kann  die  Hefe  nur  in  dem  Falle  am  H'  dfn  bleiben,  dass  die 
Diffu.sion  der  Kohlensäure  in  der  Zeiteinheit  nicht  viel  langsamer 
verläuft  &\n  die  Entwickelung.  Durch  Berechnung  aus  dem  spez. 
Gewicht  der  Hefe  (1,0678)  und  der  von  10  zu  10  Minuten  sich 
bei  ünterg^hrung  bildenden  Kohlen.^äure  fand  Verf.  als  Maximum 
des  in  einer  Sekunde  Ton  10  g  Hefe  entwickelten  Kohlensäure- 

Tolums  0,083  ce.  oder  ^  des  HefeTolums.  Um  eine  mit  Wasser 

gefällte  Blase  zum  Schwimmen  zu  bringen,  war       des  Wasser- 

▼olumens  Luft  erforderiich.  Da  nun  der  Unterschied  des  spezifischen 

Gewichtes  der  Blase  und  des  Wa.^sers  0,0117,  derjenige  zwischen 
flinn  der  Hefe  und  der  von  ihr  abliltrirten  Gährflüssigkeit  0,0.288 
war,  so  ergiebt  sich  das  zum  Auftrieb  der  Hefe  nöthige  Gas- 

▼olum  zu  ^^^rtfwaJ^^  =  290.  Wenn  sich  also  in  der  Zeitein- 
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einbeit  nicht  mehr  als  -}-~  bis        dee  HefeToInniB  Kohlen^nre 

282  '2m 

entwickelt,  so  tritt  üntergähruiig  em.  Es  liegt  ioigUch  kein  Grund 
vor,  wesshalb  die  Qäbnmg  nicht  innerhalb  der  Uefezelle  vor  sich 
gehen  könnte.  Yert  spricht  deshalb  seine  Ansicbt  dahin  aus, 
wir  seien  bislang  berechtigt,  anzunehmen,  dass  das  VermSgen  der 

Hefe,  Zucker  in  Alkohol  uud  Kohletmnure  7A\  zerlegen,  auf  der 
Gegenwart  eiueti  im  Innern  der  Hetezeile  wirkenden  Fermentes 
beruht. 

£.  Chr.  Hansen')  setzte  seine  Untersuchui^en  über  die  unter 
Physiologie  und  Horpbolegie  der  aUcohoBschen  Fermenie  fort,  "^ber 
Hatte  er  in  seiner  früheren  Abhandlung  (vergl.  d.  Jahresber.  ' 

1881.  IV.  81.)  sich  das  Studium  des  Saccharomyces  apiculatus 
zum  Vorwurf  genommen,  so  bespricht  er  nun  zunächst  in  dem  hou^h« 
Ii.  Theii  die  Ascosporen  der  Gattung  Saccharomyces. 
Bei  einer  Kritik  der  bisher  hierüber  bekannten  Litamitiir  coasta- 
tirt  er,  dass  die  von  Engel  angenommene  besondere  Bnfcmckeluag 
von  Sporen  des  Sacch.  apiculatus,  welche  er  als  Carpozyma  be- 
zeichnet, auf  einem  irrthnm  beruht.  Die  Ansicht  Brefeld 's, 
die  Lndustriehefen  (Unter-Oberhefe)  seien  im  Gegensatze  zu  den 
spontanen  Hefen  (Weinhefe  etc.)  nicht  znr  Asooeporenbnldang 
lahig,  ist  fiüsch,  ebenso  die  Interpretation  Tan  Tieghem*«, 
dass  die  Ascosporenbildung  ein  durch  Gegenwart  von  Bacterien 
bedinjfter  krankhafter  Zustand  der  Hefe  sei.  Festzuhalten  sei 
nur  die  Rees^^che  Ansicht,  das»  die  Arten  der  Ghittung  Sac- 
charomyces unter  gewissen  noch  wenig  bekannten  Bedingungen 
endogene  Zellen  entwickeln  können,  imd  letstere,  in  geeigneter 
Nährnüssigkeit  cultivirt,  sich  zu  vegetativen  sprossenden  Zellen 
umgentnlten.  Die  Engel 'sehe  Methode  der  Ascosporencultur 
auf  Gypsplatten  ist  brauchbar.  Dagegen  die  Pasten  rasche 
Methode  der  Cnltar  in  Glasballons  nur  mit  wesentlichen 
Modificationen  Terwendbar.  Als  solche  beseichnet  Verf.  znnichst 
die  ReinzOchtung  aus  einer  Zelle,  welche  er  in  der  Weise  vor- 
nimmt, dass  er  in  einer  sehr  verdünnten  Hefeflüssigkeit  durch 
Zählen  in  einer  Messkammer  die  Menge  der  vorhandenen  Hefe- 
zellen feststellt  und  dann  soweit  verdünnt,  dass  auf  1  cc.  der 
Flflssigkeit  eine  halbe  Hefeielle  kommt.  Bringt  man  l  cc 
solchen  Hefewaseers  in  eine  sterilisirte  NährlOsnng,  so  erhält 
man  unter  einer  Hnihe  von  Culturen  mehrere,  in  denen  sich 
nach  längerer  Cuitur  nur  ein  einziger  Hefefleck  zeigt  und  diese 
Ballons  enthalten  dann  aus  1  Zelle  gezüchtete  reine  Hefearten. 
Aoch  die  Koch*  sehe  Methode  der  Bemsflchtong  auf  demObiekt> 
träger  in  Gdlatine  (ui^prünglich  fllr  Bacterien)  war  braaehbiir, 
wenn  man  sie  in  feuchter  Kammer  ausführte  und  von  e  i  n  p  m 
Hefefleck,  der  sich  neben  anderen  bei  der  ersten  Gultur  ergab, 
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eine  neue  Cultur  kmtaHte«  Endlich  zOdiieto  er  Ascosporen  in 

gelüftetem  Hefewasser. 

Nach  diesen  Mf^thoden   striltr  TTansen  nun  Versuche  zur 
Züchtung  von  Ascosporen  verschiedener  Hefearten  (Sacch.  cere- 
Tinae,  S,  Pastoriauua  und  S.  ellipsoides)  bei  Tenchiedenen  Tempe- 
raturen an  und  fiuid,  daae  die  AseoBporenbildimg  bei  ihnen  wen 
bei  Temperaturen  zwischen  mindestens  */»  "nd  3  *  C.  und  höch- 
stens 377« C.  ^^tnttfindet,  dam  jedoch   durch   die  verschif^dnnf» 
Höhe  der  Maximal-  und  Minimaltemperatur,  bei  welcher  die  ieb- 
halteste  AscoBponuabUdung  eintritt«  gute  Unterscheidungsmerk- 
mal« der  einzänen  Arten  eich  ergeben.   So  fand  Haneen  f&r 
Sacch.  cerevisiae  I.  9u.       C.  und  37—37,5  «  C. 
SaecL  Pas^ocianus  L  V,-3''  C.     ,    30,5— 31,5°  C. 
,  ,      n.  '/.-S  °  C.     ,    28  C. 

,  ,     Iii  4-8,5 « C.    ,    28 "  C, 

Sacck  ellipaoideB  I.  7«5— lOtö^^C.  und  31— 32,5**  C. 
,      II.  8-11°  C.  und  34— 35*  C. 

Bezfiglich  der  Zeit,  welche  die  sechs  Arten  h(A  gleicher 
Temperatur  zur  Entwickehing  von  Ascoeporeu  braucheu,  fanden 
sich  ebenÜEÜla  Differenzen. 

Aneh  müami  die  zur  Ascosporenbildunff  anageaSeten  Zellen 
unter  ganz  gleiche  Umständen  sich  entwickelt  haben,  wenn  ver- 
gleirhcntie  Versuche  aus»/efuhrt  werden  sollen.  Ferner  ers^nb  sich, 
das«  die  verschiedeneu  Hetcarteii,  sowohl  in  AscoHporenform,  wie 
auch  al&  jun^e  vej^etative  ZeUeii  verHcbieden  hohe  Temperaturen 
hl  Waeaer  bia  su  ihier  Abtödtung  ertragen,  z.  B.  S.  ellipaoides 
eine  höhere  als  ßefeTiaiae,  und  d&m  avaserdem  in  denelben 
Art  die  reifen  A.scosporoik  wideiständiger  gegen  Wärme  aind  als 
die  vegetativen  Zellen. 

Beiiüglich  der  Sproättuug  übt  die  Temperatur  auch  eine  ver- 
achiedene  Wirkung  auf  die  Terschiedenen  Arten  atu, 

Badlieh  kanu  die  Temperatur  in  ^wissen  FiUen  Ton  Einfluas 
auf  die  Fonn  derselben  Hefeart  sem.  Von  ein  Jahr  lanj?  in 
IlohrznckerlÜ8ung  cultivirten  Bier-Unterliet'e/.ellcn  fS.  cerevisiae) 
wurde  eme  Partie  iu  Würze  bei  27  "  C,  die  aridere  bei  7  '/j  *  C. 
gesüdiitet  hk  eaaterev  begann  die  Gihrung  nach  3,  in  letäerer 
nach  14  Tagen.  Die  Zellen  in  der  ersten  Cultur  waren  normal, 
selten  wurstffirmi^,  diü  der  anderen  waren  langgej^treckt,  nicht 
selten  verzweigt  und  wie  Mycel  verfilzt.  Dasselbe  ergab  ein  Ver- 
buch Uiii  iSaühe^  welche   mehrere  Mouute  im  Bier  verblic- 

hk  dem  HI.  ThMl  seiner  Untersuchungen  bespricht  Hansen 

die  von  Pasteur  zuerst  ervvilhuken  hefeartigen  Pilze,  wiche 
dieser  als  Toruhi  bezeichnete.  Manche  j^einer  Untersuchungen 
erjfabei^  Ußbereiu^^Uiam^ud«^  mit  den  Paiiieur'äclien  Angaben,  in 
anderen  fand  er  die  Beslfltigung  der  Ansichten  Pasteor's  nicht, 
so  namenÜich  nicht  darin,  da.ss  die  Torula-Arten  Formen  des 
Saccharomjees  Mf codenna,  des  lüihmpihses,  seisD.  Die  Haupt* 
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resultate  seuier  Untersuchungen  fasst  Hansen  darin  ausammen: 
,,daas  in  d«r  Natur  mehrere  sehr  yerbreitete  Zellenaxleii  exiBtiren, 

f,die  den  Saccliaromjcei  ihnlicli  »ind,  deren  physiolc^fische  Cha- 
„raktere  wir  in  gewisHen  Hinsichten  kennen,  aber  von  deren 
„systematischer  Stellung  wir  sehr  wenig  wissen.  Im  V*^rgleiche 
„mit  den  ener^ch  wirkenden  Arten  der  Gattung  »Saccharomyces 
„erregen  die  bisher  Ton  Pasteur  und  mir  untersuehten  Formen 
„(2  von  Pasteur,  5  von  Hansen)  nur  dne  schwache  alkoholische 
„Gährung  (üntergährung)  und  einige  von  ihnen  besitzen  diese 
„Fähijjkeit  j^ewiss  ganz  iinrl  gar  nicht.  Die  einen  invertircn 
„Saccharoselösungen,  die  anderen  nicht.  Unter  diesen  Formen  ist 
„mind^tens  eine,  welche  im  Q^ensatze  mit  den  anderen  von  mir 
„beschriebenen,  auf  der  Oberfläche  von  Nährflüssigkeiten  schnell 
„Membrana  erzeugte,  mochten  diese  Alkohol  enthalte  oder 
,^cht." 

Endlich  behandelt  Hansen  im  IV.  Theil  die  durch  alkoho- 
lische F|eimente  verursachten  Krankheiten  im  Biere.  An  dieser 
Stelle  mag  nur  in  Kurzem  der  Erfolg  seiner  Untersuchung  mit- 
getheilt  werden.  Es  ergab  sich  nämlich,  dass  die  sog.  Hefe- 
trübimg  de«?  Bieres  bedingt  wird  durch  die  Gegenwart  grösserer 
Mengen  gewisser  wilder  Hetearten,  vne  Sacch.  ellipsoides  und 
S.  Pastonanus  schon  während  der  Hauptgährung,  indess  ihr 
Zusatz  bei  dar  KadigSlirung  keine  Hefetrübung  mehr  Teranlasste. 
Geringe  Beimengungen  derselben  wilden  Hefen  während  der 
Hauptgährung  bewirken  (Zugegen,  wenn  das  Bier  nidit  zu  weit 
ver^^rt  und  lange  genug  lagert,  keine  Trübung. 

Ueber  die  Einwirkung  des  Lüftens  auf  Bierhefe  stellte  Etawiiteng 
D.  Cochin>)  Versuche  an.  tSSS- 

I.  Gelüftete  Hefe.  100  g  Hefe  mit  200  cc.  Wasser  go-  ^ 
schüttelt,  auf  einer  flachen  Schale  ausgebreitet  und  nacb  zwei 
Stunden  50  ccm  10 7»  Glucoselösung  dazu  gegossen,  nach  einer 
Viertelstunde  ültrirt,  ergaben  genau  dieseloe  Zuckermenge  im 
Filtrat,  ab  warn  Verf.  300  cc.  Waaser  mit  50  oc  derselben 
Zuckerlösung  mischte,  nämlich  1,4  V^-         ^elftfteiar  Hefe  dringt 

die  Ziirkerlösung  alf»o  einfach  in  die  Ze!le  ein,  ohne  dasssiohder 
Zuckergehalt  der  aussen  verbleibenden  Lubuug  ändert. 

II.  Der  Luft  beraubte  Hefe.  A.  H^e  wurde  in  eng- 
hakigen,  mit  einer  Odachicht  geschhxisonoa  FlaseliMi  in  wm- 
gekochtem  Wasser  vertheilt  und  zwei  Stunden  bis  einige  Tage 
auf  20  *  gehalten.  Dann  bracbte  Verf.  ausgekochte  Zuckerlösung 
dazu.  Noch  nach  8  Tapren  (hink^t  Zucker  in  die  Zellen  ein.  Die 
Gähruug  beginnt  kaum,  die  Heie  ist  scheintodt,  die  Zellen  poly- 
gonal und  eng  an  einander  sediSngt  mit  grossen  Yacuolen.  Ba 
seigen  aidi  leohaft  bewegliche  Vibrionen.  Am  deutlichsten  ist 
die  Zuckeraufnahme  nach  24  Stunden.  B.  100  g  Hefe  v-urden 
mit  iiiOO  cc  Wasser  in  Jblaschen,  wie  oben,  24  i;)tundeu  lang  auf 
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20°  erlialten  uinl  .'0  cc.  einor  20  7o "  ^^ucoselösiniir  zugefügt  ; 
nach  einer  ViertelMtimde ,  als  Hie  eraten  Gasbla^en  sich  zeigten, 
wurde  abfiltrirt  und  in  der  Lösun^^  i,i  "/^  Zucker  gefunden,  während 
zu  Beginn  des  Venuches  350  cc  10  g  enthiäten,  die  Lösung 
also  2,87»  Zu<^er  enthielt,  7on  Luft  abgeschlossene  Hefe  nimmt 
Zucker  in  grosser  Menge  auf  nnd  verdünnt  dadurch  die  Zucker- 
lösuiig,  in  fler  sie  schwimmt. 

Iii.  Wiedergewinnung  des  Zuckers.  Durch  Auf- 
kochen und  Abfiltnren  des  ethisches  wurde  der  Zucker  aus  der 
Hefe  wiedergewonnen.  Es  hättoi  dann  in  250  cc.  Flltasigkeit 
10  g  Ziickfr  sich  finden,  also  eine  1*'  -Lösung  sich  ergeben 
mfissen.  Nach  der  Zuckerhestimmnng  war  sie  aber  nur  3,3procentig, 
ein  kleiner  Theil  des  Zuckers  war  also  in  Alkohol  verwandelt. 
Die  Umwandlung  des  Zuckers  geht  demnach  im  Innern  der  Hefeselle 
vor  ttch,  die  Lufbentziehung  begünstigt  das  Eindringen  des  Zuckers 
in  df(H  Innere  der  Zelle.  W^enn  aber  die  Hefe  nicht  dnrch  Luft 
wie(lert»ele})t  wird ,  hört  die  Umbildung  des  Zuckers  in  den 
Zellen  und  damit  die  Gährang  auf. 

IV.  Einfluss  der  Luft  auf  die  Gährkraft.  Hefe  von 
normaler  Gährkraft  soll  aus  100  Thln.  Glucose  etwa  50  Thle.  Alkohol 
bilden.  Es  wurden  nun  15—20  g  Hefe  in  Wasser  vertheilt  und  darin 

1)  bei  40 24  Stunden  in  dicker  Schicht  unter  Gel» 

**/     V      -J"        tl  «  1^         11  11  11  11 

3)  11   40®  n      11    mit  grosser  der  Luft  dargebotener  OberÜäche 

4)  30     11       11      11       11     11     11  tt  tt 

»1        M       n        n       »t     «  n  tt 

6)  „   20  M  4   Tage    „      „     „     „  „  „ 

belassen.  Die  Hefej)roben  wurden  nun  mit  20  g  Rohrzucker  ge- 
mischt, und  nach  beendigter  Gährung  der  Alkohol  bestimmt. 
Es  fanden  sich  bei  1)  und  2)  45 — 50%  der  Zuckermenge.  Die 
Gfihrkraft  war  also  durch  den  Luftabecnluss  fast  nicht  goBadert; 
bei  3)  und  4)  SS—SQVm  5)  21 7«.  Die  Wärme  steigert  die  Lnffc- 
wirkung  nicht.  Die  Gährkraft8.schwächung  der  Hefe  durch  letztere 
ist  bei  der  nornnden  Gührtemperatur  am  höchsten.  6)  höchstens 
4  7«;  hier  war  aiies  W  aaser  verdunfitet. 

Wird  also  die  Hefe  durch  Luftwirkm^  ihrer  Fihigkeit  Zucker 
aufEunehmen  berauht,  so  leidet  auch  ihr  AjkolndVildnngsTerm^en. 
Die  ausgetrockneten  liefen  in  Zuckerl ösung  ausgesäet,  oxydirten 
den   Zucker  langHani,   gaben   aber   nnr  S|)nren    Alkohol.  Die 
Schwächung  war  au  mehreren  Generationen  bemerkbar.  Es  ncheint 
also,  als  ob  die  Luft  ebenso  schwächend  auf  die  Thätigkeife  der 
Hefe  wie  auf  die  der  Ansteckuagsstoffe  (▼!»»)  wirkt. 
Amyi-         J.  A.  Le  BeP)  fand  ein  ständiges  accessorisches  Auftreten 
derVikohoi.  von  Am^lalkrih ( >!    Im  :    der  alkoholischen  Gährung.     In  weissen 
auuniig.  ^aturweineu  fand  er  wie  Henninger  0|2  cc.  Amylalkohol  pro 


■)  Compteo  rendoa  1^.  XCVL  im. 
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Liter  durch  fructioairte  Destülfttion  auB  60  LitofiL   Mit  Bkrii«fe 

erhielt  Verf.  hei  der  Gährim;?  vOB 

Stras.sbur'Tpr  Bier  fiO  Liter  .    .    .   =  3,5  ccm  Amylalkohol, 
4  kg  Zucker  mit  u,4  kg  Hefe  bei  10 =  1,0  n 
^  «      «      it  0,4  „  „  40  *  —  0,5    ,t  t» 

Die   natürlichen  zuckerhaltigen  Säfte  liefern  also  bei  der 
Gährung  mehr  höhere  Alkohole  als  Rolirxucker. 

K.  Kruis*)  fand,  dass  sich  Bierhefe  in  Brennereimaisclieu  ^»gj* 
in  Terhältnissmäsaig  kurzer       an  die  neuen  Leboiebedinguugen  befa  tn 
gewöhnt.  Doch  ist  im  Anfang  ihre  Wirkung  etwas  langsamer,  SSSS' 
als  die  der  Eunsthefe. 

K  Meissl"'')  schlägt  zur  Prüfung  der  Gilhr-  oder  Triebkraft 
der  Presshefe  folgende  Methode  zur  Vereiubaruiig  vor :  4,5  g  eines 
Gtemiaehes  Ton  400  g  BohnEudcerralfinade,  25  g  saurem  phosphor» 
sanrem  Ammoniak  und  25  g  saurem  phosphorsaurem  Kali  werden 
in  50  cc.  reinem  Trinkwasser  gelöst  und  darin  1  g  Hefe  sorgftlltig 
vertheilt.  Das  Kölbchen,  welches  diese  Mischung  enthält,  wird  in 
Art  der  Kohlensäurebestiuimun|Mapparate  mit  einem  Abieituu2s> 
rohr,  einem  Chlorealeiumrohr  um  einem  Luftdurehleftungsrohr,  wm 
bis  in  die  Flflssigkeit  reicht,  versehen  und  6  Stunden  bei  einer 
Temperatur  von  30°  C.  erhalten,  rasch  abgekülilt,  Luft  durch- 
gesogen und  durch  Wägung  die  Menge  der  entwickelten  Kohlen- 
säure bestimmt.  Zur  Umrechnung  dient  eine  sog.  Normalhefe, 
welche  nach  obiger  Methode  1,75  ^  CO*  bilden  wQide,  so  dass 
man  bei  einer  anderen  Hefe  die  Tnebkraft  in  Procenten  aus  der 

gefundenen  Kohlensäuremenge  als  X  -^^v—  findet. 

M.  Hayduck')  äussert  gegen  diese  Methode  einige  Bedenken. 
1)  erscheint  ihm  die  Festhaltung  der  Temperatur  von  30  ^  C.  durch 
6  Stunden  fftr  die  Praktiker  su  umständhch,  2)  ist  er  der  Ansicht, 
dass  der  Zusatz  von  Nährnalzen  und  die  Verwendung  von  Brunnen- 
wasser sehr  leicht  die  Unterschiede  zwischen  gänrkräftiger  und 
schwacher  Hefe  verwischen  kann.  Er  belegt  dies  einmal  dadurch, 
dass  eine  stickstoffarme  aber  gesunde  Hefe  in  der  Zeiteinheit  mehr 
Stidcstoff  absorbirt,  als  eine  stickstoffreiche,  und  da  eine  Hefe 
um  so  gShrkrftflager  ist,  je  mehr  Stickstoff  sie  entihSlt,  stick- 
stoffarme Hefe  zu  gut  beurtheilt  werden  könnte,  wozu  noch 
kommt,  dass  sich  die  Hefe  in  guter  Nährlösung  in  6  Stunden  l)e- 
trächtlich  vermehrt.  Andererseits  ändern  schon  sehr  geringe 
Menge  Ton  Salzen,  wie  sie  Brunnenwasser  enthält,  die  Gähr- 
thätigkeit  sehr  erheblich,  gab  doch  eine  Hefe  in  destillirtem 
Wasser  in  24  Standen  nur  fost  halb  so  viel  Kohlensäure,  als  in 


')  Oesterr.-ungar.  Brennerei-Zeitung  1883.  118. 
')  ZeiUchrift  mr  SpintonndiutrittUSS.  TL  988» 
*)  ebendaselbst.  M5. 
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Leitung»-  und  Brunnenwasser.  Vertasser  ist  deshalb  für  An» 
Wendung  einer  Ldsung  von  rdnem  Bobnaeker  in  desfcUlirtem  Wuaer 

bei  Fes&tellung  einer  Einheitsmeihode  fttr  Beetiminang  der  Gfthr- 

knift.  Gleichzeitig  weist  er  auf  seinen  Apparat  zur  Bcsfinninmg 
der  Gälirkraft  (a.  d.  Bericht  1882.  V.  91)  hin,  der  überein- 
stimmende Resultate  in  iVa  Stunden  liefert. 

"Süi'f«'  ü.  Struve  untersuchte  im  Verlaufe  einer  grösseren  Arbeit 
mittelst  Uber  die  chemiedie  Dialyse  unter  Anwendun^^  von  Ghloroform- 
Wasser  oder  Aether  auch  "Bierhefe ,  indem  er  sie  mit  Wasser  ge- 
mischt in  thierische  Blase  einband  und  mit  Aether  als  Aussen- 
flfissij^keit  dialysirte.  In  den  Diffusaten  fand  Verf.  neben  nicht 
unbedeutenden  Mengen  von  luvertin  und  Leucin  auch  Tyrusin, 
GlycerinphosphorAnref  Albumin  und  Peptone.  In  der  im  Inneren 
der  Blase  befindlichen  Aetherlösung  befanden  sich  in  Alkohol 
lösliche  Krystallnadeln ,  die  mcht  naher  charakterisirt  werden 
konnten,  aber  nicht  Cholesterin  waren,  ferner  Spuren  von  Butter- 
und Essigsäure  bei  Abwesenheit  von  Phosphoruäure,  mithin  wohl 
auch  TOtt  Lecithin.  Der  feste  Rfickstand  in  der  Blase  bestand 
aus  runden  Tyrosinkömem  und  Hefezellen,  in  Form  farbloser  mit 
dunklen  Kernen  (Fett)  versehener  Hüllen,  welche  rruh  dpin  Er- 
wärmen mit  Schwefelsäure  durch  JodlösUQg  Dicht  gebläut  wurden. 
Die  Gesaramtanalyse  der  Hefe  ergab: 

Wasser ....   87,0t)  7^ 

Albninin  .  .  .    0,16  , 

Tnvertin     ...     0.52  „ 

Extractivstoffe    .     Ii, 8 5  , 

Hefenrückstand  .     5,22  » 

AetfaerrUckstand*    0,17  , 

a"r.)'asu       ^*  I^^t'ii®'*)  ^uid  bei  Versuchen  über  die  Enfatehuiig 

'n  .  i'.tn  '*' stärkeumbildender  Fermente  in  den  Zellen  höherer  Pflanzen  (beim 

Keimen  der  SaniPTiV  r\n9^  der  Sancrsf ofTzütritt  eine  nothwendige 
Bedingung  für  die  Ent^itehung  der-i  lbrn  ist. 

urugdM  Nach  E.  Bourquelüt*)  geht  der  Alkoholgährung  von  Mal- 
ziMkem.  tose  keine  Inversion  in  Dextrose  und  Laevulose  voraus,  wie  sie 
beim  Rohrzucker  stattfindet;  die  MilchsiurqKSlurang  beginnt  so- 
wohl bei  Maltose,  als  auch  merkwflrdigor  Weise  bei  Rohrzucker 
ohne  vorlv^n'*^en  Eintritt  einer  Inversion.  Dapfeg^en  wird  ')  bei  der 
durch  Aspergillus  niger  hervorgerufenen  Währung  sowohl  die 
Maltose ,  wie  der  Rohrzucker  durch  ein  ia  Wasser  lösliches  Fer- 
ment zuerst  in  Dextrose  und  LaeTulose  gespalten. 

Q.  ChicandardJ^  sdüioest  aus  Versuchen,  welche  er  an 
'  Mehl,  Smrteig,  mit  nefe  ▼emuachtem  Teig  und  Brod  anstellto: 


1)  Journal  f.  praktische  Chemie  1883.  27.  23L 

■)  Botaaiaehe  Z^Umg  188S.  ILT.  No.  87. 

»)  Journal  de  pharm,  et  »le  Chitn.  1888.  420. 

*)  Ck>mpte  rendno  1888.  XCVil.  im. 
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1.  Die  Brodgähraiifl  besieht  nicht  in  einer  Umsetzung  der  Stärke 
durch  Wasseraufnanme  mit  nachfolgender  Alkoholgährung;  2.  sie 
wird  nicht  durch  Saccharomyces  veranlasst;  3.  sie  besteht  in 
einer  Zersetzung  des  Glutens  erat  in  lösliche  EiwdflBstofFe,  dann 
in  Peptone;  4.  die  Stärke  wird  nur  diireb  das  Backen  zum  grossen 
Theil  in  lösliche  Stärke,  wenig  derselben  (an  den  stark  ernitzten 
Stellen)  in  Dextrine  übergeführt;  5.  veranlasst  wird  die  Brod- 
gährung  durch  ein  Bacterium,  welches  sich  im  Teige  normal  ent- 
wickelt und  dessen  Entwicklung  die  Hefe  nur  beschleunigt. 

Dagegen  wendet  Moassette*)  ein,  dass  Alkohol  nndEnig- 
flftore  als  Producte  der  Brodgfthrung  von  ihm  mit  Sicherheit  in 
dem  CondensationmuMer  eines  eiMmen  Baekofemoboiiiiieinefl  ge- 
fanden sind. 

L.  Boutrouz')  fand  femer  in  Sauerteig  neben  graden  und 
gekrflmmten  BaeiUenf  Saccharomyces  minor,  welcher  Traubenmost 
sor  Q&hnmg  brachte,  Mycoderma  Tini,  zwei  wiikliehe  Hefenarten 
und  einen  Zucker  nicht  zersetzenden  saccharomjcesartigen  Pilz. 
Verf.  glaubt  daher,  dass  Glirtengähning  (fermentation  peptonique) 
und  Alkoholgährung  beim  Brodteige  nebeneinander,  die  entere 
aber  bei  Weitem  hervortretender,  bestehen. 

Gbieandard^  widerlegt  diese  Behauptung  dadurch,  dass 
er  Mehl,  Hefe,  Dextrose  und  Wasser  einteigte  und  in  10  g  des 
Teiges  den  Dextrosegehalt  bestimmte  (0,55  g).  Nach  dem  Ein- 
tritt der  Gährung  bei  20 — 25  °  wurde  der  Teig  nach  drei  und 
sieben  Tagen  wieder  auf  Dextrose  untersucht  und  genau  dieselbe 
Menge  wiedergefunden.  Die  mikroskopische  Untersuchung  eigab 
aneh  den  Zer&U  derHele^  AUerdinjSB  nnd  eidi  im  Teige  Alkobol, 
derselbe  entsteht  aber  aueh  in  geringer  Menge  bei  der  GSlmuig 
des  stftrkefreien  Klebers. 

Nach  Marcano*)  ist  die  Brodgährnn^'  unter  den  Tropen 
(Venezuela)  eine  reine  Bacteriengährunc ,  welche  zur  Peptoni- 
eirung  der  Bäweisskörper  und  vollständigen  Umwandlung  der 
Stirke  in  Dextrine  fUirt.  Zugesetzte  Hefe  Terscbwand.  Bei  der 
Bacterien gährung  trat  reichliche  Alkoholbildung  auf.  In  der  ge- 
missigten  Zone  (Paris)  Hess  sich  diese  Gährung  nicht  erzeugen. 

A.  Romegialii  ^)  bringt  Studien  über  die  E.ssigsäuregähru!ig.  EMicitaM- 
Wir  müssen  im  Einzelnen  auf  die  Originalabhaudiung  verweisen 
und  fObren  hier  nur  die  yom  Verfasser  durehgefOute  Analyse 
▼on  bei  100  °  getrockneter  reiner  Mycoderma  aceti  an. 

Wasser,  bestimmbar  bei  100— 140  °  2,228  7o 

Kohlenstoff   44,70  « 

Wasäerstoö'  5,78  « 


')  Comptes  rendufl  1865. 
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')  Bivirta  die  viticoltuih  ed  enologia  itaUana  im.  VIL  96». 


L.iy,u^cd  by  Google 


90 


OMMlOfl««lMr  jTalUMbMlflhk 


SfcickstoflF   1,79  Vo 

Sttiientoff  (durch  Differenz)    .   .  41,102  , 

Asche  4,40  , 

-^^^  ihren  Sfin^ien  üher  Zersot/un«;  fler  Eiweisskoriier  diircli 
Fäulnisshacterien  fimden  Gautier  und  Etard'),  dass  dieHolheu 
Leucine,  GlucoproteYne ,  Phenol,  Scatol,  indol,  Tyrosin,  Trinie- 
' '  V  Flamin,  Ammoniak,  Ptomaltae  und  stickstofffreie  Säuren  bilden. 
Von  den  letzteren  wiesen  sie  als  Amnioniaksalze  nach:  Ameisensäure, 
Essigsäure  und  Valeriansäure  (wenig),  Butter^äure  (mehr),  Pal- 
mitinsäure (viel),  Akrjlsänre,  Crotonsaure ,  Giycüisäure  und  f^e- 
wöhnliche  Milchsäure,  Spuren  von  Oxalsäure  und  viel  Bemstein- 
sfture.  Auch  fimden  sie  ?on  etickstoffhaltif^n  fiftnren  noch  Amido- 
stearinsäure  (wenig)  und  eine  unhekanute  Säure  C"H'*NO*. 
Verff.  nehmen  darnach  an .  dass  die  Hadikale  dieser  Säuren  als 
Imide  das  Proteinuiolekül  bilden  und  die  Bacterien  dieselben  unter 
Hjdraüon  und  Kohlensäureyerlust  zerlegen. 

F.  Boppe-Seyler')  wies  nach,  dass  die  suentTon  Popoff 
mi^etheilte  Gährung  der  Cellulose  durch  Fermente  des  Gloaken- 
Schlammes  eine  Kohlensäure  -  Sumpfgasgährung  ist  und  dasa 
kleine  Mengen  Cloakenschlamm  grosse  Mengen  Filtrirjmpit^r  ver- 
gähren  können.  Das  entstandene  Gasgemisch  enthielt  00  Voium- 
procoit  Kohlensaure  und  45  Yolumproeent  Sumpfgas. 

Tappeine r")  kritisirt  diese  Versuche  und  weist  nach,  dasa 

nicht  nur  im  Cloakenschlamme  die  Erreger  der  Cellulose^hrung 
sich  finden,  in  welchen  sie  ja  durch  die  Abgänge  der  Thiere  ge- 
langen können,  sondern  auch  im  Teicbsclilamme ,  bei  dem  ein 
solches  ausgesichlossen  ist,  und  zwar  Hess  sich  je  nach  der  oben 
mitgetheilten  Aendenmg  der  NShrlösung  sowom  Sumpfgas-  und 
Wasserstoffgährung  erzeugen,  wie  aucn  beide  neben  einandw. 
In  FleiscbextraQt,  Pflanzen  ei  weiss  und  Pepsinfibrinpepton  erzengte 
Teicliscblainniiniection  auch  quantitativ  dasselbe  Gasgemisch, 
welchem  Popoff  bei  der  Gährung  des  Gloakenschlammes  fand. 
Verf.  glaubt  deshalb  die  Schlammgährung  ^er  als  eine  Eiweiss* 
^der  Pepton,  Leim-)  gährung  auffassen  zu  mfissen,  wie  als  eine 
Uellulosegälining,  zumal  kleine  Quantitäten  von  eiweis8arti<;en 
Körpern  genügen,  um  wocheniai^e  Gaaeutwickeluug  hervorzu- 
ruten. 

Ist  dies  wirklich  der  Fall,  so  erklart  sich  die  Thatsache  des 

oft  plötzlich  uadi  Sumpfwassergenuss  eintretenden  Todes  daraus, 
dass  bei  der  Eiweissgährung  im  Schlamme  auch  Fäulnissalkaloide 

entstehen. 

caUaJoM-        Derselbe    Verf.*)    fand,    dass   bei  Zusatz   einer  geringen 
Menge  des  Inhaltes  des  ersten  Magens  der  Wiederkäuer  zu  em- 


')  Comptes  rendus  18»^  XCVIl.  268  u.  325. 

*)  Berichte  <K  r  di-uUch.  ehem.  GeMllsch.  1888.  XVL  m, 
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procentiger  Papier  oder  Baumwolle  enÜbaltenden  Eleiedierfaract- 

löflang  eine  Gährung  entsteht,  welche  zur  fast  völligen  Zer- 
setzung der  Cellulüse  führt  und  entweder  als  Cell  u lose -S um pf- 
gasgährung  verläuft  oder  bei  alkalischt'r  Reaction  des  Sub- 
strates, wie  bei  Gegenwart  von  Salzen  (Kaiiphosphat,  Magnesium- 

■nlfiit  und  ChlorcauiDm)  und  endlich  in  einer  LOeung  dieser  Salze  ^ 

neben  Ammoniuniacetat,  Acetamid  oder  Asparagin  als  G e II u I  o s a^^ESE 
Wasserst  offgährung  vor  sich  ^eht.    Bei  der  prateren  ^f^T};ry'^  ■ 
stehen  als  gasförmige  Producte  Kohlensäure  und  .Sunij)fpis  neljwi  ^Ufiiy 
Spuren  von  Wasserstoif  und  Schwefel wusaerstoü,  bei  der  "•"^Icrefcfc^^U./irQp^.iA 
neben  Spuren  Schwefelwassentoff,  Kohlensäure  und  Wasserstoff^^^^ 
tind  zwar  bei  Asparaginlösung  im  Verhältniss  15 :  1,  bei  Acetamid 
5,6  :  1,  bei  Fleischextractlösung  1,3  :  1.   Hieraus  geht  für  die 
Gährunujs  Vorgänge  im  Allgemeinen  die  interessante 
Thatsache  hervor,  dass  sich  bei  scheinbar  gering- 
fügiger Aenderung  der  Beschaffenheit  der  Nähr- 
lösung die  Zersetsung  derselben  Substanz,  wenig- 
stens nach  gewissen   Richtungen    hin.  vollständig 
umgestalten  kann,  sei  es,  dass  je  nach  der  Nährlösung  sich 
die  Thätigkeit  desselben  Spaltpilzes  ändert  oder  eine  andere  in 
dem  InfMtionsstoff  noch  Tornandeoe  Form  das  Ueberge wicht 
erlangt.    Der  Rückstand  der  Gährflfiasigkeit  reagirte  sauer  und 
Verf.  konnte  in  beiden  Fällen  darin  nachweisen,  ein  Aldehyd, 
reichliche  Mengen   niederer  Fettsäuren   mit  vorwiegender  Essig- 
SBuremenge  und  eine  der  Buttersäure  nahestehende  Säure;  im 
Ganzen  entstanden  ans  5,5  g  Baumwolle  5,8  g  fluchtiger  Sftnre. 

In  der  Natur  wurden  diese  Gäiiruui^en  bisher  nicht  beobachtet, 
ihr  Auftreten  ist  aber  sehr  wahrschemlich,  da  Wiesenheu ,  mit 

"Wasser  und  etwas  Luft  eingeschlossen,  Kohlensäure,  Wasserstoff, 
wenig  Sumpfgas  und  Stickstoff  entwickelte  und  fliichtifre  Säuren 
(Essigsäure)  zurückliess,  vertrocknete  FHanzenre.ste  bei  geringem 
Luftzutritt  aber  in  der  Natur  weit  verbreitet,  mithin  die  Be- 
dingungen flBr  die  Gellulosegährungen  Torhanden  sind. 

Deherain  und  Maaueune')  fanden,  dass  die  Organismen ^r^»i(|>|| 
der  Ackererde,  welche  oie  Zersetzung  der  Nitrate  unter  Ab-  *"'^iior 
Scheidung  von  Stickstoff  und  Stickoxydul  bewirken,  in  Rohrzucker- 

Ißsung  Aethylalkdhol  und  einige  höhere  Alkohole,  sowie  vor- 
nehmlich Essig-,  Butter-  und  Propionsäure  bilden,  also  zur 
Klasse  der  Buttersäurefermente  gehören. 


•)  Comptes  rendns  1888.  ZCVIL  808. 
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m.  Wein. 
1«  hmt,  Mostliehaadliiag«  Woinpflege. 

Ol«  w«iB*        Im  alten  Rom  galt  als  der  vorziiglichute  Weiu  der  yCäcuber", 
^utSS^  wdebflr  aua  der  Gegend  Ton  Oa§tii  itABiiiite,  ferner  der  Letia, 
welcher  detlidi  der  PontiniBchen  Sflmpfe  gebaut  wurde.  Der 

Falerner  wiichf  :im  Gebirge  Massikas  in  Campaiiifii.  Zu  Plinius 
Zeiten  wurdi  (iieser  wie  auch  der  Cäcuber  kaum  noch  getrunken. 
Von  den  Campuuischen  Weinen  wurde  der  ISorrentiner  viel  lach 
▼oo  Aerzten  ftb*  BeoonTaleseenten  Terordnet,  obgleich  ihn  Kaiser 
Tiberiiia  mir  einen  edlen  Essig  nannte.  Seit  Cäsar  kam  der 
Mamerfiner  von  Messina  in  Ruf.  GrieclHsche  und  syrische  Weine 
wurden  gleichfalls  gern  getrunken^  besonders  der  von  ChioB. 
Verrufen  waren  der  veuetische  und  vaticanische  Wein,  vor  allem 
aber  der  coraittdie,  das  «eehwandiche  Gift  eines  corsischen  Fasses'.*) 
Zur  Zeit  des  Plinius  wurden  fiber  80  beaftunmie  Trauben- 
j^oHph  ciiltivirf  Als  die  beliebtfstfn  werden  genannt:  Die  am- 
mische (ammmer  vit^^s),  die  Bienenti  iiube  (uva  apia),  Ivronenfcraube 
(siephamtis),  aus  deren  Traubeukamu)  Blätter  entsprossten,  so 
doas  man  aie  der  Krone  des  Bacchus  Terglich,  die  aweilöthige 
Tranbe  (uncialis),  nach  dem  Gewicht  einer  jeden  Beere  so  benannt. 
Die  prllfn  und  starken  Weine  galten  erst  nach  10 — 15  Jahren,  der 
Sorrentiner  sogar  nach  21  Jahren  für  fertif^'  Besclileuuigtes  Altt;rn 
suchte  mau  hervorzubringen,  indem  mau  die  Weine  in  ausse- 

flehten,  verkorkten  Amphoren  in  die  Rancbkaauner  stellte.  Um 
'raaen  war  in  der  älteren  Zeit  der  Weingenuss  strengstens  ver- 
boten, nur  Eosinenweine  und  eingekoditer  Most  galten  als 
statthaft. 

weiiii»«s«>         Anno  1783  begann  in  Nackenheini   und  in  Nierstein  der 
Jshrm!  Herbst  am  21.  September.    Spätlese  und  Edell'äule  waren  damals 
noch  unbekannt.  Die  Leseseit  der  Gegenwart  wurde  also  im 
Verlauf  des  letsten  Säculums  um  4—6  Mrochen  hifiausgesehoben.') 
Mtorwteth^      Eingehende  Beschreibung  der  Eellerwirthschaft  im  Veltelxn 
msal^^ken  wir  Gerini.') 

ibiMiA.        üm  die  Mai^ala- Weine,  deren  Trauben  nach  sorgfältiger 

Auslese  der  verfaulten  Beeren  m  fiherreifem  Znstande  gepresst 
werden,  haltbarer  zu  machen,  .neUte  man  ihnen  ehemals  Alkohol 
i^u.  Heutzutage  iädtit  mau  die  schlechteren  Moste  nicht  gähreu, 
sondern  dampft  sie  zur  Sjrupdicke  ein,  um  sie  dergestalt  zum 
Verschnitt  guter  Hoste  zu  Terwenden.*) 


M  Weinlaube  1888.  XV.  hU. 
»)  Weinbau  IHÄi  IX.  207. 
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0.  A.  Khonsoponlos*)  beBchreiU  die  DanteUnog  des 

griechischen  VolksgetrSokes,  em€B  mit  Harn  TeraeteteE  'V^nes, 
ezinat  f^enannt. 

Die  Lese  auf  Cypern^)  beginnt  Mitte  September.    Die  ?orsj-  ^^^^ 
faltig  ausgesuchten  Trauben  werden  zun&ckst  durch  Sonnenwärme 
ehms  getrocknet,  danuf  gemostet  und  derlfost  in  300— 500  Lüer 
fassende  Terracottagefasse  gebraclit.  ¥rel^e,  Torlier  mit  siedendem 
Pech  gedichtet,  zu  Erde  eingegraben  sind.    So  bleibt  der 

Most  in  dem  gedeckten  Gefüi^'^e  liegen  bis  ihn  die  Händler  aus 
Simassal  und  Larmaca  aufkauieu  und  in  gepechton  Schläuchen 
forttransportiren.  Katfirlich  verderben  sebr  viele  Weine  bei  dieser 
Behandlung  und  der  Kaufvertrag  wird  fast  ausschliesslich  auf 
Risico  des  rroducenten  abgeschlossen.  Der  typische  Alt'lgeschmack 
der  Cjperweine  soll  dadurch  erhalten  werden,  dass  die  Wein- 
händler die  in  ihren  Lagerfässern  abgeschiedene  Hefe  mit  grosser 
Sorgfalt  zu  erhalten  suchen.  Je  älter  das  Gel&ger,  desto  rascher 
soll  der  Wein  den  beliebten  Geecbmack  erhalten.  (?) 

Nach  P.  Hahn*)  verwenden  die  Weingartenbesitzer  der ^'^P'^^'"*' 
Cap-Colonie  im  Allgemeinen  ni<'hr  Sorgfalt  auf  die  Pflege  der 
Rebe,  als  auf  das  Ge^sclnift  der  Autbewahruug,  weäiialb  die  Qua» 
litüt  der  Weine  eine  geringere  ist,  ab  man  nach  der  Natnr  der 
Moflte  erwarten  sollte.  Der  Wein  wird  nidit  in  KellerUf  sondern 
in  hierzu  meist  sehr  ungeeigneten  Lagerräumen  aufbewahrt.  Auch 
die  Culturgeräthe  und  Kellereiutensilien  sind  hörlist  primitiv  und 
ungenügend.  Man  hevorzugt  am  Cap  starke,  alkoholhaltige  Weine, 
sQsse  sind  we^ig  buliebL  Verf.  hält  diese  Mängel  für  (ue  haupt- 
säebliebBte  Urmcbe,  daas  die  Capweine  dem  Geschmack  des 
Europäers  nicht  behagen  und  deshalb  anch  nur  sehr  Tereinzelt 
nach  Europa  exportirt  werden. 

J.  Nessler')  wendet  sich  gegen  eine  allzustrenge  Hand-^''^""** 
habung  des  Herbstzwanges,  namentlich  deshalb,  weil  die  Vorlesewurm^s  »ui 
anter  Umständen  eine  «eaentiiobe  Vermindemng  der  Sebaden  desach«ffenheii 
Sauerwurmes  für  das  laufende  wie  für  das  kommende  Jabr  im^**  w«*"«*« 
Gefolge  haben  kann,  auch  eine  in  diesem  Sinne  angestellte  Vor- 
b^s»'   nicht  nur  ffir  die  Hanptlese  ein  besseres  Product  erwarten 
iietjj^,  sondern  auch  ein  grösseres  Quantum  relativ  guten  Weines. 
Vergleichende  Versuche  an  Trauben  mit  verschiedener  Beife^it  etc. 
werden  durch  den  Berbstzwang  wesentlich  erschwert. 

GelegentHcb  einer  Bespfeobmg  det  Sehiden  deeSauerwormes 

beleuchtet  K.  Portele^)  die  Gmahr  des  Stichigweidens  von 
Weinen,  in  deren  Mosten  sicli  vom  Sauerwurm  angestochene 
Beeren  belinden.   Jsk  laud  in  100  g  sauer&ulen  Blatterlebeeren 

')  Rheingaucr  Weinblatt  1883.  VII.'  117  «ndl  ISL 

*)  Giornah*  vinii  olo  italiano  1888.  IX.  506. 

*)  Weinlaabe  1883.  XV.  602. 

«)  WeinlMMi  188a  IX.  17& 

•)  Tivolw  bndw,  BlSttsr.  1888.  IL  134. 
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1,94  7«o  Esaigsäure,  berechnet  auf  den  auögepressten  Most  3,5  7ihi» 
in  100  g  Weu»T€nialaelibeereii  0,34  V^,,  üssigsäure,  berechnet  auf 
den  ausgepreflgfcen  Most  0,47  7oo  ^  in  100  g  RotiiTernaischbeeren 

0,46  "/„„Essigsäure,  bereclinet  auf  den  ausgepressten  Most  0,9 1  '/.„. 
Verf.  macht  darauf  nnfmerksam.  dnss  es  trotz  aller  Vorsicht  nicht 

äeiingt,  Biunintiiche  sauerfaule  Beeren  auszulesen.  In  einem  Moste 
es  lo  gereinigten  Blauburgondera,  dessen  ausgeleseue  Beeren 
eine  Maisehe  mit  0,8  "/on  Essigsäure  lieferten,  wurde  immer  noch 
0*1  7m       Säure  gefunden. 

Aiioeg«         A.  Dannhäuser*)  bespricht  die  Auslese  nach  rationellen 
rauoneMeii  Grtindsät/t'ii.    Yeif.  Verbreitet  sicli  "ih^r  die  verschiedenen  Reife- 
^«md!.  H^*^^        Trauben  desselben  Weines  und  bezeichnet  als  reife 
Trauben  diejenigen,  bei  denen 

a^  der  Traubenstiel  von  brauner  Farbe; 
b;  die  Beerenhaut  hell  und  durchsicbtig  erscheint; 
c)  reife  Beeren  senilen  sich  femer  mit  leichter  Mflhe  von  den 
Kämmen  ablösen  lassen; 

ch  8aft  süss  und  klebrig  sein; 

e)  die  Kerne  müssen  braun  und  hart  san,  an  denselbm  darf 
klebrige  Substanz  nicht  mehr  haften,  noch  weniger  sollen  sie 
davon  umschlossen  sein. 

Nassfaule  Trauben  müssen  bei  der  Lese  sorgsam  entfernt 
werden.  Man  erkennt  sie  an  der  weisslichen  Farbe  der  Kerne, 
den  dunkelbraunen»  Holsen  und  dem  wässerigen,  säuerlich-sOss- 
liehen  Geschmack  ihres  Saftes. 

Hinjj^eiren  sind  edel-faule  Beeren  hraungelb,  sehr  znckerreich, 
rosinenähiilieh  /usammengeachrumpft  und  von  intensiv  brandig 
aromatischeui  üescbmack.  Diese  nehme  man  für  Weine  erster 
QnaUtät. 

Zur  zweiten  Qualität  wähle  man  die  gelblich  gefärbten, 
bellen  und  nacbgefaulten  Trauben,   wahrend  die  in  der  Beife 

zurückgebliebenen  sich  zur  dritten  eignen. 

MAhmLft  üel)er  den  Sitz  des  Fuchsgeschmackes  der  amerikanischen 
'Trauben  sind  die  Ansichten  noch  getheilt.  Während  bei  den 
LubrusciUirteu  der  Most  einen  derartig  charakteristi.schen  Geschmack 
besitzt,  daas  an  dem  Vorkommen  derjenigen  Stoffe,  welche  ihn 
bedingen,  im  Safte  selbst  kaum  zu  zweifeln  ist,  scheinen  doch  die 
Säfte  anderer  Amerikaner- Reben  frei  vmti  ihnen  zu  sein.  Hier 
wäre  also  der  Urspnmg  des  Fuchsgesehnuicke.s  lediglich  in  den 
Hülsen  zu  suchen.  Deshalb  empfiehlt  Seletti  ^)  zur  Beseitigung 
dieses  Uebelstandee  bei  Weinen,  die  Moste  mfiglichst  ohne 
Beimischung  Ton  Hülsenth eilen  amerikanischer  Sorten  vergähren 
zu  lassen  und  an  s<  r  1, m  den  Wein  des  ersten  Jahres  yier*  bis 
fünfmal  zu  versdmeideu. 


>)  Weinlaube  1883.  IX.  215. 
*;  Weinlaube  1883.  XV.  505. 


95 


Der  Fuchstfeschjuack  amerikanischer  Moste  kommt  nach 
H.  GOthe    allniSlilifit  stuii  Yeischwiiideii,  wmin  die  Uitische  mit 

einheimischen  Mosten  verachrntten  wird. 

Die  Erscheinuntf  ist  auch  an  anderen  Weinen  mit  charak- 
teristischt  ni  Beicrpgcnmack  beobachtet  word(»n.  So  verschwindet 
der  Muscateller^eschmack  schon  im  dritten  Jahre  fast  ganz,  be- 
sonders wenn  die  Weine  vollkommen  ausgeKohren  waren. 

Den  stirksten  Fnch^pesclmiack  haben  bekanntlich  schwarze 
Johannisbeeren,  dennoch  war  in  einem  mit  Zuckerzusatz  daraus 
bereiteten  Wein  nach  mehrmaligem  Aliziehcii  nichts  mehr  davon 
zu  spüren;  statt  dessen  war  ein  Altl-Geschmack  einp^etreten. 

r^emecek*)  conservirte  Trauben  vom  Herbst  bis  zum  nach-  omiNr- 
sten  Frfihjahr,  indem  er  die  lufttrockenen  in  ThontOpfen  otler^SJU^J!]!^ 
(reinen,  am  besten  neuen)  Holzfassem  in  Hirae  einbettete  und  die 
Uefiisse  luftdicht  versrhloss. 

11.  Pech  er")  (Wien)  empfiehlt  üur  ( 'onservirung  beziehungs- 
weise Verpackung  Korkmehl.  Fflr  50  kg  Trauben  sind  12  —  15 
kg  Korkmelil  erforderlich  zum  Preise  ran  12  fl.  pr.  100  kg. 

M.  E.  Salomon')  hat  Versuche  angestellt  über  dm  Con-  conwr- 
serviren  der  Trauhon  f]nrch  Külte  nach  seiner  neuen  Methode,  tmui^u'^ 
nach  weicher  die  Temperatur  gleich niätiHig  auf  2  "  erhalten  wird. 
Er  hat  coustatirt,  dass  nach  der  alten  Methode  50  %«  ^^^h  der 
seinigen  nur  5  "  „  der  Trauben  verloren  gehen.  Verf.  hat  ausser 
Trauben  in  einem  Jahre  ikkIi  1,'OOkg  Reineclauden,  3(5,000  Stück 
Aprikosen  und  Pfirsiche,  30*000  Birnen  in  seinen  Kältekammern 
conservirt. 

Nach  F.  Gantter*)  wird  der  Farbstoff  aus  den  Trauben-  JJJJJ^JiT 
häuten  nicht,  wie  bis  jetzt  angenommen,  durch  Alkohol  ansge* 

zogen,  sondern  durch  die  Säure  des  Mostes.  Alle  anderen  Most*> 
bestandtheile  bleiben  ohne  wesentliche  Mitwirkun^r ;  nur  die 
Temperatur  spielt  bei  diesem  Prozesse  noch  eine  giusae  Rolle. 

Derselbe  Verf.  •"')  schlägt  im  Verfolg  seiner  Studien  über  die 
Rheilen*8che  Methode  der  Weinbereitung  vor,  den  Most,  soweit 
es  sich  um  Rothwein  handelt,  wie  gewöhnlich  zu  gewinnen,  dann 
die  Hanpf <jinirun<r  weit  verlaufen  zu  lassen,  dass  der  Jung- 
Wein  nur  auch  wenige  Procente  Zucker  enthält;  jetzt,  miciideai 
die  grösste  Menge  der  Hefe  ausjjeschieden,  ist  der  Wein  abzu- 
iasMn.  Nun  wird  er  mit  den,  wie  frflher  angegeben,  behandelten 
Trestern  versetzt  und  in  besonders  eingerichteten  Kesseln,  durch 
welche  der  Weingeistverlust  verhindert  wird,  erwärmt.  So  wird  der 
Farbstoff  der  Trestern  vollkommen  ausgezogen.  Den  Wein  bringt 
man  schliesslich   wieder   in  Gährung   und  behandelt   ihn  des 


)  WeiiihiulM'  1^8:^.  XV.  590, 
*1  Der  OUt^iirten  von  StoU  tö83.  V.  286. 
Weiidatibe  1883.  XV. 

*)  Weinlaul>e  IS&l  XV.  60t. 

^)  Repärtorium  der  analytischen  Chemie  188^.  263. 
•)  Dentsebe  Weiiiieitang  188ä.  S8. 
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Weiteren  wie  gewöhnlich.  Das  Haapterfordemiss  dcH  VerlahienSf 
du  BrwSmien  dei  WeinMf  fiUt  demoach  in  eine  fttr  den  Winzer 
arbeitsfreie  Zeit. 

bei  v'er^  M  ü  11  c  r  -  ThuTgau »)  eontrolirte  den  Yerlauf  der  (Ährung 

tcbiedenen  bei  Verschiedenen  Teni})eraturen,  indem  er  täglich  die  Menge  der 
p^Swu.  entwirlir  ni'Ti  Kuhlensiiure  bestimmte  und  daraus  (ion  vorgobroTif-n 
Zucker  berechnete.    Es  erirab  sieh,  dass  bei  filiolilcr  Temperatur 
die  Gährung  rascher  aich  vuikieiit,  gleichviel,  ob  der  Most  ein 
zttckerreiclier  oder  zuekeramier  ist. 

Bei  niederer  Gührungstemperatur  war  bei  sämmtlichen  V"er- 
snelien  der  Veilauf  der  wilhmng  «an  gleichmSssi^rer,  wBlirend 

bei  erhöhten  Wärmegraden  die  G&bmng  rasch  eine  sehr  stür- 
mische wird»  lim  ebenso  rasch  wieder  nachzulassen.  F^ei  27  °  C. 
zeigte  sich  die  liöchste  Entwickeluiifif  stürmischer  Giihrung.  VV  eiter- 
hinaut'  trat,  weiiigätcmi  bei  uiclit  »ehr  zuckerreicheu  Weinen,  eine 
.ebensolche  Erhöhung  der  stärksten  GShrungsintensitäi  nicht  ein.  (?) 
Bei  niederen  Temperaturen  erreicht  die  QShrung  niemals  eine 
derartige  Lebhaftigkeit.  In  Mosten  von  verschiedenem  Zucker- 
gehalte vergohren  am  Tage  der  stärksten  Inienaitüt  pro  100  Liter 
folgende  Zuckermengen: 


a)  Most  Ton  12,75  7o  Zuekergehait 

b)  ,      ,    21,75  , 

c)  ,      ,    30,03  , 

£s  entwichen  pro  100  Liter  Most 
folgende  Kohlensftnremengen: 

bei  a  

.  b  

>   1  

fiin  sOsser  Most  wurde  bei  denselben 

Temperaturen  vergohren.    Der  Al- 
kolgehalt war  schliesslich 

das  heisst,  die  Gährung  kann  so  geleitet  werden,  dass  aus  Mofjten 
von  einigermassen  hohem  Zuckergehalte  Weine  erzielt  werden 
können,  welche  neben  verbältnissmäsaig  geringen  Mengen  von 
Alkohol  noch  sfiss  sind  und  auch  nicht  wener  vergihren.  Dem- 
nach wSre  jene  Ansicht  irrig,  nach  welcher  hohe  Gährungstempe- 
raturen  feurige  und  starke  Weine  machen;  vielmehr  bediugen 
niedere  Temperaturen  hohen  Alkoholgehalt.  Als  entsprechende 
Temperatur  tür  mittlere  Moste  erachtet  Verl",  die  von  20—24  °  C. 
Um  diese  zu  erreichen,  genügt  eine  Attfkngstcmperatiir  ron  15*  C. 
der  Most  erwSrmt  sieh  dann  Ton  selbst  weiter. 


36*  C. 

87»C. 

i8*a 

•  •C. 

e 

g 

8 

g 

2905 

3823 

2117 

888 

36G2 

4101 

2700 

1023 

4295 

4187 

2156 

933 

Liter 

Liter 

Liter 

Liter 

713 

924 

'18 

217 

895 

1003 

ÜüO 

250 

1050 

1024 

527 

228 

Vol.  - . 

Vol.7o  Vol.  7,  Vol.% 

8,96 

12,23 

15,09 

17,29 
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C.  Weigelt')  bespricht  unter  Hirnveia  auf  einp  ältere  Ar-  Erster 
beit'')  gestützt  auf  weitere  in  (iemeiusciiaft  mit  0.  Saare  auB-j^^^^m^ 
gef&hrte  Studien  die  Finge  des  geeignetsten  Zeitpunktes  för  den 
CTBten  Abstich  von  Jungwonen. 

Verf.  erläutert  an  der  Hand  seines  Zahlenmaterials  —  nicht 
piiblieirt  —  die  nach  beendeter  Hauptfrährnnp  stattfindenden  Vor- 
gänge und  Schiebungen  innerhalb  der  eiuzelueu  Moät-  beziehungs- 
weiaa  Weinbestandtheile  und  resttmirt  im  Wesentlichen  dahin,  dass 
der  erste  Abstich  zwar  möglichst  früh  zu  erfolgen  habe,  immerhin 
aber  so  spät,  dass  die  entsäuernden  Wirkungen  der  Hefe  zur  Geltung 
kommen  können.  Der  richtige  Zeitpunkt  lässt  sich  natur- 
gcmäas  nicht  durch  Angabe  eines  genauen  Datums  präcisiren. 
Herbsttemneratur,  Verlauf  der  Gährung  und  EeUertemperatur 
sind  natflrlich  von  bestimmendem  Einfluss.  Der  Wein  darf  vod 
der  Hefe,  sobald  er  sich  genügend  geklärt  und  gleichzeitig  hin- 
reichend an  Säure  abgenommen  hat,  er  muss  abgezogen  werden, 
sobald  das  Letztere  entsprechend  erreicht  ist,  auch  wenn  die 
Klärung  noch  nicht  den  gewünschten  Grad  erreichte. 

Im  allgemeinen  soll  die  Zeitdaaer,  welche  der  Jungwein  un- 
beschadet auf  der  Hefe  verbleiben  kann,  8  Wochen  nicht  wesent- 
lich überschreiten.  Früherer  Ablas«  dürfte  sicli  nur  in  srltenen 
Ausnahmen  vortheilhaft  erweisen,  späterer  ernste  Geiahren  für 
die  Gesundheit  des  Weines  im  Gefolge  haben^  d.  h.  bei  Frtthlese 
wäre  als  äusserster  Zeitpunkt  ersten  Abstiches  die  erste  Januar- 
hälfte zu  bezeichnen.  Erfolgte  der  Abstich  zu  spät,  so  war  aus- 
nahmslos eine  Erkrankung  der  Weine  die  Folge.  Dieselben  wur- 
den weich,  ein  im  Elsass  nur  zu  häufig  eintretendes  Uebel. 
Wurde  der  Ablass  zwar  zu  spät,  aber  weni^ens  noch  im  Laufe 
des  Februar  bewirkt,  so  liess  sich  dem  Weichwerden,  —  Lang-, 
Zäh-,  Fettwerden,  vin  gras  —  durch  bald  nach  dem  ersten  Ab- 
stich erfolgenden  abermaligen  Ablass,  wobei  die  Luft  ah  Heil- 
mittel anzuseilen,  vorbeugen.  Blieb  der  Wein  über  den  erwähn- 
ten Zeitpunkt  hinaus  auf  der  Hefe,  so  konnte  ein  günstiger  Ein- 
fluss der  Luft  nidit  mehr  erkannt  werden. 

Verf.  erhielt  aus  dem  Elsass  für  die  Richtigkeit  der  obigen 
Lehren  aus  der  Praxis  vielfache  Beläge,  er  will  obiges  zwar  in 
erster  Linie  nur  für  Elsässer  Weine  bebanpten.  vermH<:  aber 
nicht  abzusehen,  weshalb  seine  Sätze  für  <4ualitätä weine  ihre 
Geltung  verlieren  sollten. 

msentlich  denselben  Anschauungen  über  frühen  Abstich  be- 
gegneu  wir  in  etnon  Aufsatze  des  \Veinbaues,  *)  dessen  Verf. 
offenbar  im  Kreise  der  Praktiker  zu  suchen  ist. 

In  Amerika  setzt  man  behufs  Beschleunigung  der  Ablagerung  ^'"^'J^^'^"« 
des  Wernes,  denselben  dem  Einflüsse  des  direkten  Sonnenlichtes  uiebto: 


')  Weinrevue  188S.  I. 

•)  Dieser  Bericht    1878.  1.  114. 

*)  Weinbau  1883.  iX.  IWl. 
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aus,  indem  man  den  Wem  wiederholt  durch  ein  spiralfSrmig  ge- 
wundenes Olasrokr  aus  einem  Fasse  in  ein  anderes  laufen  läset. 
Es  geacbiehi  dies  am  besten  firttfa  Möigeiu,  wo  die  Sonnensinlileii 
am  wenigsten  erwärmen  und  Verdanatnuiffsyerluste  daiher  nicht  zn 

fSrchten  sind. ')    (Ebenso  klar  als  einfach.  W.) 

Eiekw»J"f»  Ein  besonders  gescheiter  Califomier.  0.  Tiehenor"^),  li.it 
Weine«,  sieh  einen  Apparat  patentiren  ia^äen,  um  durch  Elektrizität  ulku- 
holiaclie  Flüssigkeiten  zu  purificiren,  ihnen  den  Charakter  höhereu 
AllMmi  SU  geben  und  swar  „durch  Ausscheidung  und  Bxirabirung 
der  sanem  oder  bitteren  Oele  und  Beseitigung  der  *,nfHgen  und 
sc}ifidlic!ien  Eigenschaft»^"  •  welche  hei  der  gewölmlicheii  Be- 
handlung durch  Älter  abj^esehwächt  werden."  Es  sollen  .sich 
uuter  anderem  die  Fuselöle  an  der  einen  Elektrode  ansaumieln! 
(Echt  amenkanisch !  W.) 
wMäeü        Kessler*)  f&hrt  das  Trüb  werden  der  Weine,  besonders  der 

«•rw^n«.  Süd  weine,  anf  die  Einwirkung  der  Luft  und  vornehmlich  auf  Tempe- 
ratur-Erniedrigung zurück.  Eine  Reihe  von  griechi.schen  Flaschen- 
weinen wurde,  auf  0°  abgekühlt,  binnen  wenigen  Stunden,  hri 
—  2  **  noch  früher  trüb.  Die  unlöslich  gewordenen  Stoffe  lösten  sich 
aber  bei  4*  zum  Theil  schon,  bei  15*'  vollständig  wieder  auf. 
War  dagegen  nach  d<>r  Ausscheidung  und  dem  Ahsit/enla.ssen 
von  dem  überstehenden  klaren  Weine  etwa  die  Hälfte  abgehoben 
worden,  so  löste  sich  der  Absatz  auch  bei  If)**  in  der  aiultrii 
Hälfte  nicht  wieder  vollständig  auf.  Der  iu  trüb  gewordenem 
Weine  susp«iidirte  Niederschlag  bedarf  zu  seiner  Lösung  demnach 
der  unprilllglichen  Weinmenge. 

ZM»Mwit  Ueber  eine  Krankheit  des  Weines,  welche  im  Departement 
Welses,  der  f^irnnde  jetzt  öfter  als  früher  vorkommt,  (heilt  P  Türlfs') 
Folgendes  mit:  Die  Krankheit  iieigt  sich  besonders  bei  genn^^i n. 
au  Alkohol,  Weinsäure  und  Tannin  armen  Kothweineu.  Dcx 
kranke  Wein  erscheint  trfib  und  entwickelt  feine  Gasb^schen  in 
geringer  Menge.  Bewegt  man  ihn  ün.  Glase,  so  weiden  seiden* 
arfiff''  Wellen  8!(^ht!)ar,  die  sich  um  so  deutlicher  zeigen,  je 
liinger  die  Krankheit  gedauert  hat.  Der  Wein  verliert  sein 
Boumiet  und  nimmt  einen  faden  unangenehmeu  Geschmack  au. 

Beine  Farbe  wird  violett  und  an  der  Luft  immer  dunkler« 
zuletzt  dunkelblau.  Unter  dm  Mikroskop  zeigten  sich  zahlreiche, 
äussev^t  ff'ine,  biegsame  Fasern  eine?  Schniarotzerferment.«^.  Dns- 
selbe zerstört  vorerst  die  Bitartriit«' ,  Hj);it<'r  auch  die  neutralen 
Tartrate,  ebenso  das  Qummi  und  den  Zucker.  Auch  das  Glyceriu 
whrd  bedeutend  vermindert,  wihrend  sich  der  Alkoholgehalt  nicht 
wesentlich  ändert.  Das  Tannin  Tcrwandelt  sich  lan^m  inhumus- 
ähnliche  Producte.  Die  Zerstörung  der  freien  Wems&nre  und  der 


')  Rheingauer  Weinblatt  1864.  Vll  Iti^i;  nach  Wieck  h  Gew.-Z.* 
')  Weinlanbe  1883.  XV.  587. 
»)  Weinbau  1883.  IX.  60. 

♦)  Weinbau  1883.  IX.  211.    Nach  Ö.  U.  W.  und  A.  Ztg. 
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Bitartrate  bedingt  die  neutrale  oder  selbflt  alkidiache  EeaotioD  des 
Weines,  was  »eine  Blaularbung  hervorruft. 

Weine,  wdche  nicht  flcbon  idlzusdir  anf^egriffen  sind,  kfinneo 
gehellt  werden  durch  Weinsteinziuatz,  Schönen  und  Abssidien  in 
geschwefpitp  Fnss>>r.  Noch  besaor  ist  Venchniti  mit  weinAore' 
und  gerbatoöreichen  Weinen. 

Öehr  saure  Weine,  welche  sich  nicht  klären  wollen  und  in 
Folge  des  GAaltes  an  imnligen  Tnnben  aicb  brftimen,  dnrchbmi»ranR. 
Eisengehalt  an  der  Luft  schwarz  und  aohleimig  werden,  empfteUt 
J.  N essler*),  mit  ftischen  Trest^'m  von  Neuem  vergähren  zu 
lassen.  Verf.  räth  Trester  zu  vervn  n  letj ,  wflche  ab^erappt  und 
thuniichst  trei  sind  von  den  Ilülseii  lauier  Trauben.  Dieselben 
dflrfen  mebi  lange  auf  der  Kelter  bleiben  und  müssen  unmittelbar 
▼on  dieser  in  den  zu  Terbeasemden  Wein  gelangen,  damit  keine 
Essimänre  entsteht. 

Uie  Trester  können  8 — 14  Taj^e  im  Wein  bleiben,  niüsaen 
aber  mittelst  eines  Seukbodens  unter  der  Oberfläche  gehalten 
worden.  Worden  die  Kftmme  nicht  entfernt,  so  preast  man  nach 
2—3  Tagen  wieder  ab.  Derartige  Weine,  ob  sie  vorher  mit 
Trestem  gemisclif  wurden  oder  nicht,  können  eventuell  auch  mit 
Hefe  versetzt  wenien ,  vorausgesetzt ,  dass  der  Jungwein  ftftih  ab- 
gelassen wurde,  so  dass  die  iiei'e  noch  untadelhaü  ist. 


2,  Kelterger&the,  Kellerelutenailieiiy  Kflfemrbelte. 

E.  Welz"')  construirte  eine  neue  Kelleranlage  mit  Obereis. ^^^«'"^"'^i^ 
Lager-  resp.  Gährräunie  sind  l)ei  diesem  System  durch  ein  leichtes  ob«i«i«. 
Gewölbe  abgeschlossen ,  in  welclieni  sich  eigenthümliche  Register 
für  Zu-  und  Abführung  der  kalten  und  warmen  Luft  befinden. 
Zwischen  dem  6ew5lbe  und  dem  Eisranm  ist  eine  sogenannte 
Kaltluftkammer  eingeschaltet,  welche  als  Killteregulator  wirkt 
und  eine  constante  Temperatur  ermöglicht.  Als  besondere  Vor- 
züge des  Systems  werden  genannt :  ^  crhiuderung  der  so  lästipron 
Bildung  von  Condensationswasser  am  De ckeuge wölbe,  Mögiiclikeit, 
den  Keller  auch  im  Sommer  ToUstöndig  zu  ymtÜiren  und  in 
dauerndem  Betriebe  zu  erhalten  und  endlich  oedeutend  geringere  An- 
lagekosten als  bei  Obereiskellern  anderer  Systeme. 

Eine  Verbesserung  in  dem  Bewegunjjsmechanismus  der  Press-  verbatM- 
Stemel  an  Keltern  brachte  D.  Lille  ')  m  Troncens  (Frankreich)  "^jy 
an.   Danach  bildet  der  Rand  der  Sdiranbenmutter  des  Mabille^schen 
Piessstempels  zwei  horizontal  über  einairder  liegende  Zahnkränze. 
Die  beiden  Mitnehmer  mit  stählernen  Zähnen  werden  durch  Federn 
angedrückt  und  durch  den  eingesteckten  Hebel  in  hin-  und  her- 


')  Weinbau  1883.  IX.  168.  Nach  Wocheubhvtt  der  Landw.  Vereine 
in  Baden. 

*)  Oesterreichiscbes  LandwirthschaftlichM  Wochenbiait  läüä,  DL  15. 
*)  AiuzOge  ans  den  PatentMliriftfln  1888. 

7* 


^kjui^  .o  i.y  Google 


100 


MeUll- 


gehende,  in  engen  Grenzen  oscillirende  Bewegung  versetzt,  sodass 
abwechselnd  die  Zahne  beider  mit  ihren  Krinsen  in  Eingriff 
kommen  und  dieselben  ireitetdrehen.   (D.  B.-P.  Nr.  27128  Tom 

11.  October  188B.  ) 

m^^JI'«        Auf  eine  Quetsch-  uikI  Durchseihemaschiue  für  Obst  mit  zwei 
konischen  Schraubenwaizen  erhielt  Martin  Gorgels  in  Haaren  das 
D.  B.-P.  Nr.  24930  Tom  10.  April  1883. ') 
^j^^         0.  Legrand^)  in  Paris  hat  cylindrische  MetallfUsaer  eon- 
struirt.  für  25  Liter  bis  zu  10  Hectl.    Die  kleinsten  wiegen  11  kg 
bei  einem  hiirrhin.  von  .SO, 5  cm,  einer  Länge  von  40  cm  und 
einer  Metalistarke  von  2  mm.    Preis  18  Fr.    Die  1-HectL-Fässer 
wiegen  40  kg,  haben  einen  Durchmesser  von  48  cm,  eine  Lämze 
von  66  cm  und  eine  Metalls^ke  von  2%  mm  und  kosten  40  Fr. 
Sie  sind  aus  Eisenblech  hergestellt,  innen  verzinnt  und  haben  4 
Keifen  und  einen  Scl^rnnlvf^nspund.   Bezugsquelle:  Moniteur  Vini- 
cole  Paris  (rue  de  Beauue  b). 
H^tftitirr"       Fässer  Ton  HolzfaserstoflF  werden  von  einem  Ingenieur  zu 
•Mt    Cleveland;  Ohio,  hergestellt.    Dieselben  sollen  vollkommen  dicht 
und  el)en.s()  verwendbar  sein,  wie  gewöhnliche  Uolzfasser.  ") 
Mtfen^r         A-     e  M  filier')   hat    Schnt/reifen   für  Fn^fser  construirt, 
FMMr.  weiche  das  Abschlagen  der  Faösköpte  verliiudeni  sollen.  Diesel- 
ben bestehen  aus  flachen  Winkeleisen,  welche  in  den  vorspringen- 
dem  Daubenrand  ringsherum  eingelassen  werden.  FtUr  ein  Bordeaux- 
fass  belaufen  sich  die  Kesten  der  Vorrichtung  auf  1,75  Fr. 
^Tum"*'  ,Holt  Machine  (.•o  "  ')  in  Concord,  New-Hanip'iliire,  Ver- 

öcbneicion  einigte  Staaten  von  Nordunierika,  verfertigt  eine  Mascimie  zum 
'reifen!*  Schneiden  von  Fassreifen,  die  mit  Hand-,  Pferde-  oder  Damjpf- 
kraft  zu  Reiben  ist,  und  aus  ganz  unregelmü^sigen  runden  SCol- 
zem  bei  Bedienung  durch  einen  einzigen  Arbeiter  pro  Minute 
gegen  80  laufende  Fuss  liefern  solL  Nähere  Auslninft  durch 
G.  S.  Forster,  Boston,  Mass. 

Um  schimmlige  WeiuräsMer  zu  reinigen,  befeuchtet  man  die 
inneren  Fasswandungen  mit  Gelatine  oderLeimlOsung,  welche  man 
▼ermittelst  eines  Schweflers  mit  Schwefelpulver  bestäubt  und  als- 
dann gtit  anstroclinen  läsat.  Der  getrocknete  Scliwefel  wird  an- 
gezündet; durch  Verkohlung  der  inneren  Fluche  wird  der  Schim- 
mel zerstört.  £ä  empfiehlt  sich,  vorher  den  Fassboden  heraus- 
zuheben.^ 

irefeiung  Firma  Ph.B  r  auu'')  inHainz  fertigt  Fass-Sinachwefelungs- 

"'^Apparate,  welche  dazu  dienen,  das  Abtropfen  des  schmelzenden 
Scnwefels  in  das  Fass  zu  Terhindern.   Dieselben  bestehen  der 


')  Auszüge  aua  den  Paitiulschriften  liiÖS. 

»)  öiornale  vinicolo  italiano  1883  IX.  800 

>)  Wiener  landwirthscbaftliche  Zeitung;  188:i.  XXXIII.  693. 

*)  Giomale  vinicolo  italiano  1883.  IX.  138. 

»)  Weinlaube  1883.  XV.  128. 

•)  Giomale  vinicolo  italiano  1883.  IX.  516. 

*)  Deutsche  Weiaieitiug; 
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Haupfnarhe  nach  in  einem  leicht  hantirbartii  Thoiirylinder,  m 
welchem  der  schmelzende  Schwefel  verbleibt  und  de^^en  seitlich 
angebraehte  DuTOhbohnin^n  den  Dampfen  eine  gleiclunissig« 
Vertheilung  nach  allen  Seiten  hin  gestatten. 

A.  Bpck*'")  hat  die  sog.  nicht  abtropl'enden  Srliwi  felschnitte, 
welche  von  B.  L.  8  c  h  h  u  p  e  r  t  in  den  Handel  gebracht  worden, 
untersucht.  Dieselben  enthalten  87,0  %  Schwefel,  4,81  7«  Ver- 
kohlungsHickstand  und  2,24  V.  Aadie.  Man  kann  sieh  diese 
Schwefelschnitte  auch  selbst  leicht  herstellen,  wenn  man  dünnes, 
nicht  geleimtes  Papier  durch  geschmolzenen  Scliwefel  zieht.  Elin 
Schwefelschnitt  wiegt  oa.  5  g,  pr.  üectoiiter  Fassraum  sind  3 
Schnitte  erforderlich. 

Iiine  Venchlnaepforte  mit  Auftaterohr  ittr  LafferÜMer,  welehe^^',^'^"|^ 
vermöge    einei  Spundventils   ein    allmähliches   Entweichen   der  itmn- 
Kohlensäure  regulirt,  wurde  H.  W.  M filier  in  Militsch  (Reg.- 
Bes.  Breslau)  patentirt.    D.  R.-P.  Nr.  21504  vom  l>«  Juli  1882.') 

Die  Firma  Ph.  Braun  in  Mainz  bringt  einen  trausportsicheren 
Clfihnpnnd- Apparat  in  den  Handel,  dessen  VorÜieil  cUurin  beruht, 
dass  er  bei  beliebiger  Lage  des  FaeseB  ohne  Verlust  an  Flflssi^ 
keit  den  Gasen  ein  Entweichen  eimfiglicht.  Die  Vorrichtang  Iii 
von  F.  C.  Binz  construirt. ') 

Eine  neue  Art  Faaspipe  besteht  aus  einem  mit  Hülfe  eiues^^^P^g^ 
metallenen  Röhreuansatzes  in  der  Wand  des  Fasses  nahe  am 


Boden  angebrachten  Schlauche,  der  an  seinem  freien  Ende  ein 

Eugelventil  trägt.  Dieses  Ventil  gestattet  das  Aasfliesnen  der 
FliisHigkeit  ]>«m*  horizontaler  Lage  des  Schlauches,  verhindert 
dasselbe  dagegen  vollständig  bei  verticaler  Schlauchstellung,  in 
welcher  der  Schlauch  durch  eine  Manschette  mit  Vorhängeschioss 
festgehalten  werden  kann.*) 

Einoi  neuen  Abzugshahn  hat  M.  Halyoisin  construirt. 
Derselbe  ist  von  Kehr  ig,  Bordeaux  (4.*)  nie  Notre-Dame)  zum 
Preise  von  50  Fr.  zu  beziehen.  Wir  verweisen  auf  die  Be- 
schreibung im  Original.  ^) 

A.  GarpenO  empfiehlt  Kautschucktrichter  zum  Keller^ 
gebrauch,  wie  solche  von  der  Firma  6.  P.  Pirelli  AF.  Gasassa  taiSr. 
m  Mailand  hergestellt  werden. 

Ein  patentirter  FlaschenfüJlapparat  von  Fr.  Pa bisch")  hat^'^^^J^^^ 
den  Vorzug,  sich  von  selbst  zu  schliessen,  sobald  man  den  Apparat 
▼on  der  zu  fallenden  Flasche  abhebt.  Zum  EinftQlen  gleiefaer 
Ftfissigkeitsniengen  in  eine  beliebige  Anzahl  von  Flaschen  kann 
derselbe  durch  Verschieben  einer  Htilse  am  AbflnssrOhrchen  regu- 
lirt werden. 


Kiuif- 
schuck' 


•)  Tiroler  laudw,  BlÄtter  188a.  U.  37. 

Aiis7.iige  am  den  PatentBeliTiften  1883. 
»)  Dentsche  Woinz-  itunt,',  !:iS3. 

Oesterreich  laudw.  Wochenblatt  1883.  IX.  107. 
Jonmal  de  ragrk.  1888w  Beferat  in  d«r  WemlHbe  1888.  XV.  488. 
Giornale  vinicolo  iUliano  1883.  fX  252. 
')  Wiener  landw.  Zeitung  1883.  XXXiU.  149. 


i 

■)  Joi 

•)  Gi( 
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F»ii  >uid       Ohne  Nennung  des  Ehrfinden»,  resp.  des  Fabrikanten,  giebt 
die  Weinlanbe  *>  AblriUliiiig  und  Besdiraibmig  einer  FlMcheäUl- 

fü!'müUHri.  Verkorkungs-Maschine  fftr  mousBirende  Getränke,  bei  welcher 
rrn.i.- <^9.  ein  Verlust  an  Gasdruck  in  der  einzufüllenden  Flüssij^keit  durrh 
tnink«..  ^^jj^  Combination  von  Füllung;  und  Verkorkung  vermieden  wird. 

Gnte  Korke  »ollen  so  aus  den  Platten  geschnitten  sein,  dma 
die  Jahremringe  der  Korkrabstanz  parallel  mit  der  Längsrichtung 
des  Korkes  verlaufen;  andem&lU  nnd  die  Korke  nicht  plaatisco 
genug  und  lassen  leicht  Wasser  durch.  K.  Portele')  warnt 
vor  diesem  TTebelstainl .  welrhpn  die  meisten  anm  Verspimdeii  von 
Fäuem  gebrauchten  kurzen  Korke  besitzen. 

Um  schlechten  Korken  ein  besseres  Aussehen  zu  flehen,  wer- 
den dieselben  häufig  mit  Bimstein  abgerieben,  wobei  das  abge- 
riebene Korkmehl  die  Poren  verschliesst.  Man  erkennt  solche 
Korke  leicht  hu  der  ratihen  Oberfläche.  Werden  dieselben  mit 
Wasser  gekocht,  so  erächeiuen  die  Foren  wieder.  Bei  Fasskorkeu 
werden  die  Poren  oft  mit  einem  bräunlich  gefärbten  Kalk  ver- 
schmiert. Die  verschmierien  Stellen  lassen  sieh  zunächst  leicht 
mit  einem  Messer  finden.  Uebergiesst  man  solche  Korke  mit 
einer  verdünnten  Säure,  so  entnvickeln  sie  Kohlensäure. 

Grünzweig  und  Hartmann  in  Ludwigshafen ")  luihen  am 
"  '  6.  Februar  1883  ein  deutsches  Reichapatent  auf  künstliche  Korke 
erwirkt.  Ihr  Recept  lautet :  b,3  kg  gepulverter  Kork  werden  mit 
18  Tbeilen  kochend  heissem  Stuäleister  durebsekneket.  Die 
plastische  Masse  wird  in  Ponnen  gedruckt  nnd  nachher  in  heissen 
Räumen  getrocknet. 

riHdwn-  Als  Flaschenlack ')  wird  eni]ifnhlen  eine  Mi^tcliunp  von  28  ^ 
Colüi)honiuni,  40  g  Aether  und  (io  ^  (  »llodium.  Das  Colophonium 
wird  im  Aether  gelöst  und  das  Coliodiuni  dann  zugesetzt;  ferner 
eine  Mischung  von  2  Theilen  geschmokenem  gelbem  Wachs, 
4  Tbolen  Golophonium  und  4  Theilen  Pech  *) 

Kuk  ti.  n        Wir  finden  folgende  Resepie*)  zur  Bereitunff  von  Etiketien- 

"•'•'^"''"•'klebemitteln :  .  . 

1.  Arabischer  Gummi  mit  etwas  Glycerin  in  kaltem  Wanser 
gelöst.  Zum  Etikettireu  auf  Metall  und  Gluä  geeignet;  die 
litiketten  springen  nicht  ab. 

'2.  Gewöhnlicher  Lelm  in  gleichen  Theilen  Wasser  und  starkem 
Essig  gelöst  und  zu  iler  Lösung  '/i  des  Gesiimmtvohiinens  Alkohol 
und  etwas  Alanniösung  gesetzt.  Hält  sehr  gut  auf  ülaa-  und 
ThottgetatMMin. 

3.  In  6  Theilen  Alkohol,  einem  Theile  Wasser  und  einem  Theile 


M  Weinlanbe  18«  5.  XV  123. 

*)  Tiroler  landw.  Blfttter  1883.  IL  &a 

•)  Weinlanbe  1883.  XV  549. 

*)  Giornalo  vinicolo  italiano  ]><^i.  IX.  157:  nach  ipaiÜaclMa  ZcitlllkaeB. 

Der  Obfltgarten  von  StoU  1883  V.  285. 
*)  Gionwle  vinicolo  itaUaao  1^  IZ.  158:  aacfa       rnm  f  )m  aeeltst*. 
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jSssigsäure  werden  2  Tiieile  Dextrin  gelOst.  Dient  zum  Kleben 
von  Fapier  auf  Papier. 


Wasser  werden  M  T!i>-i](>  Candiszucker  und  8  Theüe  arab.  Chimoii 
XUf^esetzt.        für  (ilan  und  Metall. 

5.  Einer  wüsseriffen  Lösung  von  Thierieim  wird  so  viel  Glycerm 
ragesetEt,  dav  die  Sbisee«  troeken^  nieht  riarig  inid  und  dem  Ge- 
mische auf  je  2  Theile  Leim  ein  Theil  ToM&r  attgesetet  Dieae 
Mischung  hält  sehr  gut  Paj)i«'r  auf  Holz. 

Zum  Lütten  doH  Mostes  hat  A.  Tmtori*)  eine  neue  Vor-y,;J;J'P*^'* 
richtung  couätruirt  und  beschrieben.   Dieselbe  besteht  aus  eiaeaa<>""  ^o**^ 
an  einer  Stange  befestigten  hOlaenien  Balion,  dessen  Winde  viel- 
fach  durchlöchert  sind.    Der  Apparat  wird  durch  Eintanchen  mit 
Most  gefüllt  und  letzterer  dann  durch  die  Löcher  in  Form  eines 
feinen  Hf  i^ens  in  den  Bottich  zurü('kg«M7'>'^Hen.    Oeftere  Wieder-  . 
holung  dieser  Manipulation  erfüllt  deu  beabsichtigten  Zweck  in 
doMMB  gwrfigendar  Weiae. 

Einen  Apparat  zum  Pasteurisiren  und  Wiederabkfihlen  ron 

Bier,  W,  in  und  Conserven  mittelst  Dampf,  Wasser  oder.Lnft  hat  ••»•«••^ 
sich  Wilhelm  Richter  (Berlin)  patentiren  lassen  (D.  B.-P. 
Nr.  23177  vom  28.  November  ISM-J^ 

Der  Weinwärmapparat  von  .).  Kraus  in  Dürkheim  a.d.  Haardt 
coudensirt  die  entströmenden  aromatischen  Dämpfe  dadurch,  dass 
das  ableitende  Rohr  in  das  den  Inlten  Wein  kofitiirende  Bohr 
ausmündet  und  auf  diese  Weise  kflhlt.  (D.  H-P.  Nr.  27123  vom 
n.  October  1883.) 

Um  nachgährenden  Most  oder  Wein,  zur  schnallen  Be- 
endigung (\rr  (riilirung  auf  die  hierfür  günstigste  Temperatur 
vuu  20  "  K. '/.u  erwärmen,  .schlagt  A.v.  Rabo'')  vor.  den  Fa.s.shahn 
durch  einen  lioilHiiderverrichluaa  niit  einer  kupleruen,  luuen  ver- 
ainaten  retortenföimigen  Blase  in  Verbindung  su  setsen,  welehe 
sich  in  einem  kleinen  Ofen  befindet,  dessen  Ilauchfang  zum  Keller- 
feiiNter  hinausgeleitet  ini.  Wird  der  Hahn  geöffnet,  so  strömt  der 
Wein  in  die  Blase  und  wird  liier  erwärmt,  der  warme  Wein 
dehnt  sicii  aus  und  strömt  iu  das  Fasn  zurück,  während 
aus  diesem  kalter  Wein  nachfliesst.  Dadureh  soU  eine  solche 
Bewegung  des  Weines  entstehen,  dass  er  gemischt  und  gleich- 
mässig  auf  die  gewünschte  Temperatur  «^ebrucht  wird.  Vemucfae 
scheint  Verf.  mit  dem  Apparat  nicht  gemacht  zu  haben. 

0.  Ottavi')  beschreibt  einen  neuen,  von  J.  Langernt  ivi  m»«»* 
Bordeaux  construirten  Filtrirapparat.    Derselbe  gestattet  »  in-  ii^ul 
zweimaliges  Filtrüren  desselben  Weines.    Der  Wein  läult  unter 
Druck  durch.  Der  Apparat  ist  hmnetisch  mit  der  Fasspipe  Ter» 


Leimes  in  20  Theilen 


•*)  Giornalp  viuicolo  italiano  1888.  IX.  S41. 

')  Weinlaube  im.  XV.  äw 

•)  Okknale  vinitiolo  ttdiano  1888.  DL  257. 
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bundtiii.   Eine  nähere  Beschreibnng  ist  ohne  Zeichnong  nicht  wohl 

möglich.    Wir  Terweiaen  auf  das  Original. 


Ar'iMn'        Ale  Schönimgsmittel  empfiehlt  J  Nfsslcr'y  im  Allgeni« 


inen 


Hausenbluse  für  weisse,  Gelatine  für  braune  und  Eiweiss  für  rothe 
Weine.  Gute  Hausenbla^eDschOne  gab  indeäiä  auch  bei  braunen 
und  TOthen  Weinen  sieheren  Erfolg,  wenn  ron  denelben  eine  ge- 
nügende Menge  angewendet  wnäe  (7^ — 2  g  Hausenblase  bei 
Weissweinen,  2 — 4  g  bei  braunen  und  rnthen  vV einen  pro  Hekto- 
liter). —  Zum  Unlöslirhwerden  der  Schonungsmittel,  beziehuiiprs- 
weiäe  zum  Schönen,  trägt  nach  dem  Verf.  nicht  nur  Gerbäiuü, 
sondern  auch  Hnmussäure  bei 

E.  Stanford'^  hat  aus  Meeralgen  einen  neuen  Körper, 
Namens  Algina,  dargestellt,  welcher  bei  der  Kläning  yon  Wein. 
Bier  und  Liqu'  ur( n  gute  Dienste  leisten  soU.  Ihre  Wirkung  soU 
energischer  scm,  als  die  der  Hausenblase. 

A.  Vigna*)  bringt  die  Ajialjsen  Ton  SebOnonasmitfeeln, 
gcLömiriKs- welche  die  englische  Firma  Boake  ft  Gie.  als  »flflsstfesSdiöminflB* 
albumin-  in  den  Handel  setzt. 

1.  Flüssiges  Albumin  für  iiothweine  (Marke  V.  R.)  ent- 
hält 171  g  bei  100°  C.  nicht  flüchtiger  Substanz  im  Liter,  ist 
▼oUstSndig  klar,  hellgelb,  ha^  eine  IMcute  von  1,0548  und  besteht 
aus  einer  wässerigen  LOsung  Ton  Albumin  und  OWcerin  mit 
schwefliger  Säure  und  Spuren  von  schwefelsaurem  Kalk. 

2.  Flüssiges  Albumin  für  Weisaweine  (Marke  V.  B.).  Die  Flüssig- 
keit ist  zähe,  gelatinös  und  weii^Iich  opalitiireud.  Im  Liter  sind  18,7  g 
fester  Substanz  enthalten,  die  als  Knochenleim  erkannt  wurden. 

3-  Conserrinxngsmittel  für  Weine  (Marke  S.  S.  G.).  Ist 
eine  bellpelbe  klarp  Flüssigkeit,  die  stark  sauer  reagirt  von 
einem  Gehalfc  an  schwefliger  Säure.  Sie  hat  eine  Dichte  von  1,189 
,  und  enthält  im  Liter  293  g  fester  Substanz,  von  welchen  206  g 
als  doppelschweflsssanTes  Natron  erkannt  wurden.  Der  Rest  besftebt 
aus  Albumin  undGlycerin  neben  geringen  Mengen  von  kohlensaurem 
und  schwefelsaurem  Natron  und  schwefelsaurem  Kalk. 

4.  Verbesserungsniittel  für  rauhe  Weine  (Marke  V.  E.). 
Ist  gelblich,  reagirt  stark  alkalisch,  hat  eine  Dichte  von  1,395 
und  enthalt  im  Liter  400  g  neutrales  schwefligsaures  Natron  und 
235  ff  Gljcerin. 

^«•j*^«"         Neuerdings  bedient  man  sich  flüssiger  Kohlensäure,  um  audi 
•4an.   ieicbt^ro  Weine  im  AusHchank  haltbar  zu  mnrhcn  ') 
Wicke«         ^ach  J.  Moritz*)  besteht  die  Wicknsheimersche  Wein- 
hetiM^acheConservirungsflüssigkeit  aus   einer    lüprocentigen  alkoholisdien 
•7rS^S^  ^"^^^T^*"^®^^^"^?         einer  glycmnbaltigen  Lösung  von  Bor- 
siMiSM«»  säure.  Nach  der  Gebrauchsanweisung  erhiUt  der  Wein  einen  Zu- 

»)  Weinbau  1866.  IX.  60. 
')  Weinlaube  1883.  XV.  525. 

■)  Kivista  di  viticoltnra  ed  enologia  italiaaa  ISBÜ.  Vit  100.      *  > 
«I  Weinlanbe  1883.  XV.  m. 
•i  Weinbau  1888.  IX.  5S. 
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8;itz  vuu  0,037  Pf  SalicylsHiire  pro  Lit«*r.  sowi*' L'prinjTerAlen^^^^n  von 
Boraäure.  Wie  weit  letztere  der  Gesundheit  nu(  hü  aglich  sind,  iasat 
Verf.  nnentschieden.  Der  reelle  Preis  des  empfohleiien  Hittela 
beträgt  nach  des  Verf.  Berechnung  incl.  Fläschchen  0,50  M.  pro 
100  cc,  während  daaselbe  ftir  1,50  M.,  also  dem  3£»dien  Befcng, 
Terkaufb  wird. 


IL  BMtaiiiithelle  der  Weine  ud  ihre  Beettnniiiiig« 
a.  Vollitftndige  Analytan. 

R.  Fresenius  und  E.  B u r g m a n n  imtersuchten  35  reine 
Naturweine  und  erhielten  folgende  Werthe: 

L    Weine  aua  dem  königl.  bayerieohen  Hofkeller  ia 

Würsburg.  |  ' 


BeieidmiiBg 
and 

Jahrgang 


Trauben- 
aorte 


Alkohol 

Extract 

Mineral- 
stoife 

Freie  Säure 

Glycerin 

Schwefel- 
säure 

7. 

'/ 

'0 

7.  1  7. 

1'.. 

L 

du  0 

s| 

7. 


a- 
o 


es 


1875er 

Leisten 
1978er 

Leiaten 


1874er 

Stein 
1875er 

Leisten 
1876er 

ISWer  - 

Leisten 
i875er  .. 

PfWben 
1878(r 

Pfiilben 
1878er 


a)  ftotbweiae, 

9.4»!  8.70 1  0,8» 

b)  Weisswetne. 


0,62 
0,54 


1.23 
1.16 


0,082 
0,070 


0,065 
0^ 


±0 
±0 


Rieslilkg 
Riesling 
Riesling 
Riesling 
Rieding 


9,10  2,40 


9,70 
9,00 
10,15 

8,90 


Riesling  9,85 


Biealing 


9,91 


2,16 
2,22 
2,41 
2,27 
2,74 
2,78 


0,73 

1,03 

0.069 

0,047 

1 

±0 

0,64 

0,061 

OMA 

+  0 

0,68 

0,92 

0,049 

0,041 

±0 

0,80 

0,86 

0,089 

0,051 

+  0 

O.M 

1,20 

0,040 

0,036 

to 

0,74 

1,26 

0,027 

0,036 

±0 

0,71 

1,34 

0,031 

0,0:i3 

to 

0  ZeilMlirift  flr  aaalTtiMh« 


0.17 

0,20 
0,19 
0,20 
0,20 
0,18 
0,18 


188B.Xm  46: 
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0«nolgci«cher  Jaliresbeiiclit. 


i 

4 

I 

& 
« 

s 

I 


Polarisation. 

Aether- 

1                                                      1.  ■'■ 
o       o         o         *<9i  « 

+1      +1  t 

i ' 

•g  3 

o             o             o  o 
fc»        eo          «d«          i-  «o 

»  •> 

o       ^         ^         o  o 
+      +        +        H-  + 

Nach 
dem  Con- 
centriren 
von  250 
auf  50  cc. 

e           «              «              e  e 
O                      1^           o  o 

+     +      +      -f  + 

direct 

C1          o         o  o 

o        o          O          o  e 
+      +        +        4  + 

Olycerin 

CT           flP              lO                            »  ' 

O              O                   C«                   —  71 

^          ^             I-«             ^  „ 

Freie  Sftare  5« 

0,51 
0,80 

0,71 

0,64 
0,58 

Mineral-  . 
Stoffe  ^ 

1 

0,26  i 
0,28 : 

0,19 

0,21 
0,17  ! 

Bitract  5^ 

00       e«          «0  CO 
wo«         ef  ef 

Alkohol  ^ 

CO            O               CO              C4  lO 
O                           CD  C« 
O           0>               0>  ^ 

Traubensorte 

Vi  Riesling  | 
7«  Oesterr.  J 
1  V.  Riesling  1 
1  7,  Oesterr.  j 

Auslese  | 
Riesling 
faule  Beeren 

Oesterreicher  , 
Oesterreicher 

1 

Lage 

t 

Pettenthal 
Rehbach 

Hipping 

J  Rehbach 
\  Mundelpfad 

Rehbach 
Mundelpfad 

1875er 
1875er 

1876er 

1877er 
1876er 

Lautende  Nr.  | 

O            ^                CN  CO 
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1 

Polarimtion 

00  oooo 

+1+1 '  '  +1+1+1+1 

Pliosiihor- 
säure  * 

CO  0          <0  00  0>  0» 

00  OOOO 

0,079 
0,072 

0,088 
0,058 
0,090 
0,061 

Magnesitt 

0,018 
0,020 

0,019 

0,019 
0,018 
0,021 

Kalk  ,5 

0,009 
0,008 

0,010 
0,010 
0,010 
0,013 

Glycerin 

oOt-tOeooOOCJO 

oooo  cT  0'  0  0 

FreieSäure*^ 

t-  0    1     1   -^t       0  0 
lO  ;o          10  0  <o  CO 

00  oooo 

Jfiiiml"  e 
Btoffe 

i     00  «ö    1     ,   OD  00  CO 

Uztract  5« 

-^It    1     1  Ol  CO  <M 

Alkoliol  5: 

«0       S           CD  <D  CD 

D>0(Da04oaod>40 

Traubensorte 

7                           DO  00 

II  1  M  Iis 

a> 

Pettenthal 

Orbel 

Hipping 

Auflanger 

Rehbaai 

Heiligenbaum 

Auflanger 

Jahrgang 

^^cot^t^oooooooo 
000040  00  00  00  00  00 

Lid.  Nr. 

i  IAO«»  00  od  «He« 
^  f-4 1-«  *H  e9  ci  c« 

i 


Polari- 
sation 

! 

0  0 
+i+l 

Phosphor- 
säure 

0.043  _ 
0,048 

Schwefel- 
säure 

0,050 
0,045 

Glycerin 

( 

0-^ 

a> 
}■* 

Ii 

0,48  1 
0,63  j 

Mineral- 
stoffe 

0,20 
0,30 

i 

•«a 

1 

A 

;  2,04 
3,00 

< 

0  o> 

Jahrgang 

1874er 
1875er 

Lfd. 
Mr. 

CO  'S!* 
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OnolociMhar  ;akM«b«ifdit 


T>_1  :  j.«  1 

rolaruaaon  , 

00          ©         0  ( 

+1    +1    +1    +1    f  f. 

Matena  3^ 

0,013 

0,017 

0,013 
0,012 

0,013; 

1 

Jkaik    .  iF 

AI  n 

0,007 

0,013 

0,006 
0,010 
0,007 

Kall  s> 

u,  1 1  ö 

0,105 
0,125 
0,122 

1 

0,078 
0,110 

1 

Phosphor-  ^„ 
säure 

0  04fi 

1 

0,023 

0,025 

0,037 
0,024 
0,023 

Schwefel-  ^ 
säure  ^ 

0,015 

0,027 

0,021 
0,006 
0,009 

i 

Glycerin 

1,00 

0,99 

0,88 
0,81 
0,75 

freie  oaure 

0.71 

1 
1 

0,54 

0,55 

0,58 
0,48 
0,53 

Miueralafcone  «- 

0,24 
0,28 

0,27 

0,24 
0,21 
0,27 

(~        ri         t-                   0  CO 

«C                     ^        ■«*        ^  .  ... 
c<i       ef       e«                c*       Ol  ; 

Alkohol  £S 

9,05 
9,84 

9,32 

8,58 
8,36 
7,99 

Lage 

f  Chäteau  Öercilhan 

1       1er  Graves 

Chäteau  Rigailhon  | 

1er  Graves  ) 

Chateau  d'Aven- 
san  tirage  du 
chäteau 

Chäteau  Lafite  j 

tirage  du  chäteau  J 

Haut  Canon 

St.  Emilion 

j  Chäteau  Leonville 

l  tirage  du  chäteau 

i!  ■ 

1 

;  Jahrgang 

1869er 
1878er 

1870er 
1871er 
1874er 
1875er 

Lfd. 
Nr. 

l 

•e       CO        fc»       00       a»  Ol 
©1       e»      ^  «       «       «       g  j 

t 
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VL  lioMl -Weine  vott  WUminffMOU 


SP 


Lage      I  Ä 


1878er;{Winnin«-) 


31 

82 

35  IBISerl 


1877er 
i878er 
lfi78er 


dito 
dito 
dito 

dito 


Alkohol 

Extract 

Mineralstotfe 

Freie  Saure 

Olycerin 

£: 
0 

MS 
« 

•••«« 

u 

CO 

Phosphorsäare 

Kalk 

Kali 

Polarisation 

% 

% 

% 

0 

• 

'» 

• 

• 

8,22 

1,99 

0.15 

0,64 

0,66 

0,006 

0.039 

0.021 

0.078 

7,04 
8,72 
8,48 

2,11 
2,44 
2,09 

0,17 
0,20 
0,17 

0,79 
0,95 

0,65 
0,85 
0,82 

0,009 
0,013 
0,018 

0.04H 
0,056 
0,042 

0,013 
0,014 
0,006 

O.or.fi 
0,0ö4 
0,062 

■  't.;i" 
i  0 
±  0 

7,92 

1.92 

0.19 

0,77 

0,66 

0,016 

0,009 

0,079 

±0 

VII.    Aue  Mosten  selbsteraeugte  Weine. 


Lfd.  Nr. 

gang 

Lage 

Alkohol 

1 

I  Extract 

Mineral- 

1  Stoffe 

Freie  Säure 

j  Glycerin 

Polurt- 
sation 

— . — .          ■■  .1 

7. 

7o 

.. 

36 

1877 

Rheinhessen 

G,42 

2,55 

0,25 

1,01 

0,69 

+  0 

37 

1877 

dito 

6,74 

2,28 

0,20 

Ü.81 

0,67 

+  0 

1878 

dito 

6,55 

2,15 

0,16 

0,82 

0,64 

+  0,1« 

VXII.    BelbatdargefiteXlte  Obstweine. 


ä 

M 


1 


1z 


5.44  -2,38 
ajQfij  4,49 


0.27 
0.3) 


1^ 
0,98 


1 

• 

0 

1 

Im 

t 

5 

1 

£ 

Or 

-0 

"^0 

0,098 
0.1<0 


0.87 


0.004 
0.00« 


0.006 
0.01» 


M 
'S 

i4 


0.1  S6 
0,123 


« 
I 


0.011 
0,010 


u.oo« 

0,009 


a 


s 
o 
9 
« 


+  0,1«« 
0.140+0,3« 
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Alu  vorstehenden  Analjveii  ieiteD  die  Veif.  oaehstohende 
Gmui-  und  Ifitielfperthe  ab. 

A.    Qrens-  und  Mittelwerthe  der  untersuohtea  Traubeuweine 


im  AUffematiiea. 


1' 

100  oc.  enihalten  Gnunme:   |  Mftiimft 

Minima 

Mittel 

Alkohol  ...... 

10,39 

6,42 

8,98 

3,30 

1,86 

2,47 

Freie  Säure  .   *   .  . 

1,01 

0,48 

0,65 

MiueraUtoffe  ... 

0,36 

0,15 

0,23 

Olycerin  

1,34 

0,60 

0,96 

Schwefelaftnre  .   .  . 

0,082 

0,006 

0,035 

PhosphonAure  .   .  . 

O.Ofif) 

0,023 

0,042 

Kalk  

U,Ü21 

0,006 

0.010 

i  0,125 

0,056 

0,091 

Mügiienia  .... 

0,012 

0,016 

j  0,021 

B.    Oreni-  und  Mittelwerthe  der  einseinen  Tranbenwein- 

Qruppen. 


1 

100  ec«  enililialieii 
Ghramine: 

Rothe  Fran- 
kenweine 

Weisse  Fran- 
kenweine 

W  OD 

Weisse  franz. 
Weine 

Rothe  franz. 
Weine 

Mosel-Weine 

Alkohol 

Maximum 
Minimum 
.Mittel  . 

9,51 
9,49 
d,50 

10,15 
8,90 
9,^- 

10,39 
6,42 
^77- 

9,84 
9,05 
9,44 

9,32 
7,99 
8,56 

8,72 

7,U4 

EztiBct 

Maxiraum 
Minimum 
Mittel 

3,30 
2,70 
3,00 

2,78 
2,16 
2,43 

3,00 
1,86 
2,32 

2.62 
2,47 
2,ö4 

2,67 
2,17 
2,44 

2M 

1,92 
2,11 

Mioeral- 
ttoffe 

Maximum 
Minimum 
1    Mittel  1 

0,35 
0,29 
0,32 

0,20 
0,17 
0,19 

0,30 
0,16 
0,22 

0,28 
0,24 
0,26 

0,27 
0,21 
0,25 

0,20 
0,15 
0,18 

Wün.  BwtaBMbelto.  llt 


i 
i 

j 
1 
i 

1 

Rothe  Fran- 
kenweine 

Weisse  Fran- 
kenweine 

Rheinhessi- 
sche Weine 

Weisse  franz. 
Weine 

Rothe  franz. 
Weine 

1  Mosel- Weine 

Freie 
Saure 

  T 

1 

Maximum 
Minimum  j 
Mittel 

0,<>2 
|0,54 
0,58 

1 

_  ,  . 

0,80 
0,54 
0,69 

1,01 
0,48 
0,66 

0,71 
0,54 
0,62 

1 

0.58 
0,48 
0,54 

0,95 
0,64 
0,79 

CJlycerin 

1 

Maximum 
Minimum 
Mittel 

1 

1,23 
1,10 
1  1,19 

1 

1,34 
0,86 
1,10 

1,28 

o.(;4 

0,92 

1,00 
0,88 
0,94 

0,99 
0,75 
0.86 

0,85 
0,66 
0,73 

Schwet'el- 
säure 

Maximum 
Minimum 
Mittel 

0,082 
0,070 
0,07« 

0,069 
0,027 
0,044 

0,050 
0,045 
0,047 

(),Ol!i 
Ü,Ül5 
0,017 

0,027 
0,006 
0,013 

0,018 
0,006 
0,012 

Phosphor- 
sSure 

Maximum 
Minimum 
Mittel  ^ 

i 

0,0«,') 
0,065 
0,065 

0,051 
0,033 
0,039 

0,048 
0,026 
0,040 

0,046 
0,023 
0,034 

0,037 
0,023 
0,027 

0,056 
0,039 
0,047 

Kalk 

Maximum 
Minimum 
Mittel 

1  _ 

i 
1 

1 

0,01  :J 
0,008 
0,010 

0,010 
0,007 
0,008 

0,013 
0,006 
0,009 

0,021 
0,008 
0,013 

Kali 

Maximum 
Minimum 
Mittel 



0,090 
0,058 
0,075 

0,118 
0,105 
0,111 

0,125 
0,078 
0,109 

0,079 
0,056 
0,068 

Ma}(iie»ia 

Maximum 
Minimum 
Mittel 

!  _ 
1  ~ 

0,021 
0,017 
0,019 

0,015 
0,013 
0,014 

0,017 

(),()r2 

0,014 

Ak  nenen  Beitrag  zu  nnierer  EenntiÜBB  tob  dir  Zofuimai- 
sctsung  reiner  Weine  theilt  J.  Moritz*)  folgende  Apalyieii  mit: 


*)  Zeit«chriil  för  analytische  Chemie  1883.  513. 
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OMOloftMhar  JalitMb«cteht. 


Bezeichnung 

<«» 

Extract 

Alkohol 

1 — 

Inj 
V. 

c 
C 

l 

5 

1 

der  Weine  und 
des  Einsenders. 

^i-g 

■Ii  S 

^  a 
^  s 

ü  i 

Vnl 
% 

100  cc. 

Neubefff,  1878er. 
K.  NeuUnd, 
Würzbnre. 

0,9980 
118.5''C.) 

2,3 

2,3 

9,8 

7,8 

0,52 

0,899 

Lindlesberg,  1878er. 
Bürgerspital, 
Wünsburs. 

«7 

0,9974 
(17"  C.) 

2,05 

2,33 

9,4 

7,4 

0,67 

Traminer,  1878er. 
K.  Neuland, 
Würzburir. 

0,9966 
(15,6  «C.) 

1,81 

2,23 

9,1 

7,2 

0,63 

0,83 

Stein,  A.,  1875er. 
K.  Neuland,  i 
Würzburjz.  ; 

1 

— 

1,67 

2,0U 

10,1 

8,0 

0,57 

— 

< 

Stein.  A..  1875er.  ! 
Bürgerspital, 
Würzhurff. 

0,9978 
(15*  C.) 

1,99 

 ' 

9,0 

7,1 

0,64 

0,58  i 
1 

Öteiii,  I67t>er.  [ 
K.  Neuland, 
Wfinburff.  , 

■ 

0,9930 
(15,7«C.) 

1,74 



10,0 

8,0 

0,53 

0,62  j 

Stein,  Ä.,  1874er. 
Bürgerspital, 
Wünbunr. 

0,9955 
15  •  C.) 

1,80 

9.8 

7,8 

0,58 

j 

0,95  1 

: 

Hohenburg,  1878er. 
E.  Neidaad, 
Wfinbarg. 

0,9955 
C.) 

2,06 

2,14 

9,8 

7,8 

0,51 

0,75' 

\ 

Lindlesberg,  18766r. 
Bfirgeispital, 
Wfinbnrg. 

0,9962 
115«  C.) 

2,40 

2,25 

9,5 

7,5 

# 

0,68 

1 

0,83 

Siein,  1878er.  ' 
WitnbiiTg. 

0,9960 

2,46 

2,48 

10,4 

8,2 

0,70 

1,00  i 

Klinge,  1878er. 

Btirperspital, 
Würzburg. 

\  0,9983 
i(16,8*C.) 

2,81 

2,14 

8,7 

6»9 

0,64 

0,84  1 
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Polarisation. 

I 

1   

1 

1 

^  Mineral- 
stoffe 

L 

2 

^  7- 

3  s  afe 

fi? 

4^  Ä 

1  «  S 1 

>^  *i  M  ä 

IW: 

c  • 

^    1.  (T 

■«  J  ««  Sä 
^  t;     ^  öl 

■n  *  2  ff 

«MB  O 

ä  S 

100: 

§  1 

,d  2 
C  * 
•  "g 

£  1 

100: 

• 

100: 

g  Alkohol 
?  zu  Glycerin 

Ü,21 

0,018 

9,1 

8,5 

40 

170 

■ 

U,4 

±0 

0,21 

0,020 

10,2 

9,5 

31 

— 

±0 

0,198 

0,0313 

■ 

10,9 

153 

31 

130 

1 

ä  —  0,1 
—  0,2 

0,227 

0,0295 

13,5 

13,0 

39 

— 

+  0 

0,236 

0,0375 

11,9 

153 

36 

90 

8.1 

±0 

0,186 

0,0380 

10,6 

20,4 

35 

100 

7,7 

±0 

0,194 

0,0315 

10,7 

16,2 

33 

160 

113 

±0 

0,190 

0,0370 

9,2 

19,4 

37 

140 

9,6 

±0 

0,254 

0,0440 

10,5 

173 

37 

120 

11,0 

+  0,2 

0,179 

0,0255 

7,2 

14,2 

25 

140  , 

12,1 

±0 

0,218 

0,0335 

9,4 

15,3 

34 

130 

,  133 

uj  i^  -o  i.y  Google 


Analyse 
Ton  BadJ- 

scheu 

isaaer 

W«liMn- 


ü 


Uli  14  - 


0 

CS 
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1  11  IJ 

.a 

0,4173 
0.44:S3 
0,4811 
0,5150 
0,5515 
0,4476 
0,6167 
0,6878 
0,6290 
0,6547 
0,4802 
0.4497 
0,4486 
0,4942 
0,6224 
0,5787 
0,4981 
0,7253 
0,5545 
0,5928 
0,5243 

Glycei 

Wein- 
säure 

oQoooo 0000000000   00  0 

c  c 

0  0  0  0  0  0  0  0  0  0  0  Q  0  0  0  Qoeooo 

0      ?D  ?0               0          X  X  CO  '^J  Q  ^  c5  W  ^  OB  © 

■*  X     t  -  ri     t  -  :^     c-j        —  -f        1-"  ?«  55  ® 

c?  G>i  c*)  1?-!  T j  t- 1   1  — '   1  "M  ■»     t":  'M  f -i  t^j  ■>!  ■jj^c«)  c<i  oi, 

0  Ö  0  0  Ö  Ö  ö  Ö  ö  ö  Ö  Ö  Ö  Ö  Ö  Ö  Ö  O'Ö  0  0 

^ "« 

%* 
9 

«a 

00 

•Höo*oo»o<x)»-'a&ooo»  »^0»  <5.ab  t- 0. «  06  S 

'  .'  i< 

Xt    h  L. 

^  —  »-<  04      1-«  1  (N  <N      M  55  95  OJ      »-^  IN  <M      5^  ® 
000000 1 0000000000000^ 

o'öoö'oo  ©oc>ooooö"c>oo©oo 

J3  J3 

 — . 

1.0  0  0     0         » t  0  0  i"":  »-t:      »c  0     0     0  »0 
5c;cr:^Äi^Oic  30u^05  0oo«Dioc«r-»o-<f«c<o 

•— i^-^J-M^i— «(Tg.— 1.— ".—  <— llfjr-<i— 1,— Ii— l»-^»-«r-< 

0  00  0  0  o'o^o  0  0  0  0  0  00  00  00  0  0 

X 

act 

©i  00'  N  Gsi  ca  ©a  w  oj  ci  <M*  oa  w  (N    c^'    »-« oi"  <?j" 

M 

H 

C««POOC«OOtOQ,>000>OiOU3tQO  U> 

00  ofoTof  od'efcr  ^oTcfo  o'cQi-i  •-•  •^'m  m  efo 

Alkol 

\  Ol." 

•1  mlk 

|s?§|-s  §163^1^1  9» 
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Der  Extract  wurde  beiätimmt  durch  Abdampfen  von  lüU  CC. 
Wein  rar  Extractconsistenz  und  Troeknen  des  RficksfcsndM  zwei 
Stunden  lang  im  Dampfbad;  hierbei  erhält  man  nach  Ver£  durch- 
echnittlicli  Werthe,  welche  um  0,15  Vo  diejenigen  übersteigen, 
die  ein  KiiKlanipfen  von  5ü  OC.  erzielt.  Die  Phosphorsiiure  wurde 
mittelst  der  Uranmethude  bestimmt,  da8  Glyceriu  nach  Claua- 
nitzer,  der  Weinstein  und  die  Weinriinre  nach  der  Hefhode  Ton 
Berthelot  Fleurieu.  Indem  man  obige  Tabelle  flberblidrt^ 
findet  man«  dass  die  Weine  ziemlich  viel  Säure  neben  viel  Alkohol 
enthalten. 

In  den  Weinen  des  Uuter-Elsass  finden  sich  theüweise  be- 
trSchiliche  Mengen  freier  Weinsäure,  weniger  in  denen  des  Ober- 
Elsass.  Die  Aschengehalte  sind  tiieilweiae  recht  niedrig.  Ein 
))es)timmte8  Vt  ihilltniHs  zwischen  Alkohol  und  Glycerin  konnte 
nicht  constatirt  wcrdt-n. 

Derselbe  Verfasser  giebt  aucli  folgende  Auuijsen  von  1882er 
Elsoaser  Weinen  bei  denen  indess  das  Glycerin  nach  Neubauer- 
Borgniann  bestimmt,  jedoch  stets  der  Aschengehalt  desselben 
(OiOIg— Ot0587)  ermittelt  und  abgezogen  wurde. 


Lotbrlngor 


Alkohol 

Extraet 

.^sche 

Phos- 
phorsaure 

Säure 

Wein- 
stein 

»  a 

>  k4 

CD 

c 

o 

W«lMW8bl»  TOM  ' 

0ber*8lMH. 

l{fich»'nweier    .  . 

7.r)0 

2,717 

0,279 

o,as7 

1,40 

0,200 

0.0542 

0,:366 

Beichemroier  .  . 

2,645 

0,18.5 

0,04:3 

1.42 

0.376 

0.1420 

0,409 

Hnnaweier   .   .  - 

7,75 

2.767 

0.27« 

0,040 

1,25 

0.202 

0.06:38 

0.421 

Mittelweier  .   .  . 

1,50- 

2,5atJ 

0,28:^ 

0,032 

1,17 

0.186 

0.0287 

0,369 

Zellenber«:    .    .  . 
Oberbergneim  .  . 

8,00 

2,078 

0,225 

0,033 

0.90 

0,242 

0.(")446 

0.434 

6.00 

2,387 

0,287 

0.047 

1,02 

0,332 

0 

0^ 

»■tor-KlawMi. 

Kothatten    .  .  • 

7,00 

2,425 

0,806 

0.036 

1,19 

0,184 

0,0223 

0,a52 

Kleeburg      .    .  • 

r>,2b 

2,409 

0,2«!) 

0.027 

1,31 

0.:W 

0,a320 

0,277 

St  Nabor  ... 

5,00 

2,618 

0,457 

u,u;i.> 

1,51 

0.234 

0 

0.230 

Oberehnheini  .  . 

6.75 

2,6«;^ 

0,24« 

0,043 

1,18 

0,264 

0,0479 

0,420 

Barr  (Clevner,  gute 

Lage)  .... 

8,00 

2.152 

0,216 

O.ÜJT 

0,93 

0,2:38 

0,0287 

0,418 

NIrhteliHNHer  Wel«e. 

Wein  vom  Kaiaer- 

staU  (Baden)  . 
Wein  von  d.  untern 

5,50 

2,574 

0.192 

0.026 

1,55 

0,381 

0,226» 

0,384 

Mo«dl  .   .   .   •  1 

6,25 

2.786 

0,214 

0,014 

1,54 

0*326 

0,0814 

0,443 

C.  WeigeltundP.  Hofferichter')  liessen lo&e Lothringer 

Tranben.  die  ihnen  nebst  einem  aus  Barzelona  eingegangenen 
Muster  durch  Vermittelung  des  Syndikats  ffir  Weingrossnonnel  in 
Metz  zur  Verfügung  gestellt  waren,  vergab ren  und  untersuchteu 
die  Weine  —  1881er  Lese    *  im  NoTemoer  1882. 


*)  Ren«rtoriam  für  analytische  Chemie.  1883.  226. 

*)  Zfliteolnift  t  Wei»-, OlMt-n.  Osrtenban  in  ElMMS-Lolhiiiign.  18B8.  Nr.  8. 
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1 

2. 

3. 

4. 

5. 

Mör- 

chinsen. 

1  ... 

Manal. 

Vie 
a.d.  Seille. 

f 

Novtjant. 

OucL,  Ut?  WlCIlL  Ocl  i\J 

op 

Kj.vv  1  r) 

U. .'.'*>.' 

n  OO70 

U,rJ.'  1  •» 

ixiKOiioi,  urew.  . 

0  1 

£;  '1 1 
b.il 

(k  i:  i 
:>,t)4 

juzinicc  •    .    •  . 

n 

O  AAA 

0  A7I1 

« 

A  OA7 

r  iiu  iiiiL;»'  ouure  . 

* 

U,  1") 

().  I  -10 

<k  1  1  A 

0,110 

A  1  1  7 

l\  1  ">  7 
U,  1  t.M 

Ü.Oiio 

A  A')Q 

(\  A9H 

ZiUciLcr  .... 

s 

U,Uoll 

i\  1  Art 

i\  I  1  Ii 

A  A'iA 

n  n7A 

ü,DOO 

A  AOO 
U,d99 

vituP*  u.  r  uroocoira 

• 

t\  tum 

A  Ififi 
U,ioO 

1  roieinsu  OS  banzell 

»  1 

iub 



Mineralstoffe  .  . 

»  1 

0,168 

0,155 

0,169 

0,156 

0,190 

Schwefelsäure 

t 

0  004 

0.004 

0,004 

0,004 

Phosphorsäure  . 

t 

0,024 

0,036 

0,034 

0,026 

0,028 

Polarisation  (WOmm 

HalbMbAttaa)    .  . 

• 

±0 

+  0,2 

-0,1 

±0 

±0 

6. 

7. 

a 

9. 

la 

Ars 
a.d.Ho8eL 

Vallieres. 

st-  .hilii'U 
b.  Metz. 

Hayingt.'ii 

Bar- 

/.*•  Ilona. 

Spec.Oo^vi  rhtbei  10 

] 

'  0,9975 

0,9972 

0,9968 

0,9972 

0,9929 

Alkohol,  (iew. 

"/ 

7.47 

7,93 

7,27 

6,28 

12,00 

Extract      .    .  . 

* 

2,264 

2,787 

1,981 

2,067 

,  2,528 

Fixe  Säure    .  . 

II 

1  0,480 

0,480 

0,495 

0,420 

1  0,412 

Flflchtiffe  Säure  . 
Freie  Weinsäure  . 

1 

0,155 

0,202 

0,170 

0,117 

0,187 

» 

0.029 

0,033 

0,034 

0,015 

0,059 

Zucker  .... 

0,090 

0,080 

0,070 

0,060 

0,170 

Glyceriu ')  .    .  . 

II 

0,439 

0,380 

0,529 

0,503 

0,773 

Oerb^a.Farbfltoffe 

0,206 

0,255 

0,119 

0,173 

0,148 

ProtelLnsubstanzen 

(N  X  6.25)  .  . 

> 

0,200 

0.125 

0,050 

0,050 

Mineralstoffe  .  . 

0,206 

0,255 

0,176 

0,1 69 

0,205 

Schwefelsäure 

a 

.  0,009 

0,007 

0,006 

0,008 

0,026 

Phosphorriiure  . 

» 

1  0,047 

0,033 

0,030 

0,035 

0,031 

Polarisation  doo  mm 

BfttbMiwMD)    .  . 

• 

1-0,2 

-0,1 

H-0,1 

-0,1 

—  0,2 

In  Nr.  8  war(?n  wei.sse  und  rothe  Tranben  zuHainmcn  vergohrt  n. 


')  THe  <ilyceringf'}i.i1t*  hat  I>r.  II o  1 1er  ich  t  f  r  mit  allt.T  Sorj^fult  nach 
Borgtuunn'ii  Metbode  cniattelt.     Die  Werthe  üiuU  überaus  niedrig  au^- 
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Tiroior  u.  In  St.  Michelc  *)  wurden  aus  dort  culüvirien  Bordeaux-ßeben 
'^w^r.**  Weine  gekeltert  und  neben  diesen  Tergleiebsweise  auch  ichte 

importdrte  Bordeauxweine  mit  nadiBtehendem  Beeuliat  (nehe 

Tabelle  S.  119)  analyBurt. 

wtin«  dm       Die  Weine  der  Pariser  Weltensstellnng  von  1878  waren  seit 

'weit'  diesem  Jahre  G^enstand  einer  Massenuntersuchung,  deren  Ergeb- 
•"M^j^op  nisse  zur  Zeit  von  Boussinprault^)  veröfFentliclit  werden.  Be- 
züglich der  gefundenen  Grenzwert  Ii  e  ,*)  welehf  di  nachstehende 
Tabelle  (sieoe  S.  120  und  121)  ^iebt,  ist  zu  bemerken: 

1)  Die  Torliegenden  Weine  gehören  sammtiiidi  la  dM  besBeren 
Producten,  wodurch  die  Bedeutung  der  gefundenen  Gienz- 
werthe  immerhin  nur  eine  relative  sein  kann. 

2)  T)9r  Extract  ist  der  beim  Trocknen  (wiVI  viel?  wie  lange? 
der  Kef.)  bei  100°  C.  verbleibende  Kückatand. 

Algler-  A.  de  Brevans*)  theilt  ans  den  «Documente  sur  les  falri- 
ficatione  des  matieres  alimentaires  et  sur  les  travaux  du  Labora- 
toire  municipnl,  Paris  IS>^'2*'  Vergleichszahlen  von  französischen 
Weinen  und  solchen  aus  Algier  mit,  wobei  jedoch  hervorgehoben 
werden  muss,  dass  die  Mittelweine  der  Algier- Weine  aus  nur 
10  Ftoben  der  Departemenie  Gonstantine  und  Algier  gezogen 
wniden: 


c 

1^ 

s 

1 

SB 

0  2 
*l 

Name 

O 

H 

^  OD 

2| 

• 

M 
< 

Ex< 
bei  1 

m 
< 

Wei 

Ä| 

o.S 

Vina  rouges  du  Burdeiau 

2,17 

2,68 

0,23 

0,19 

0,14 

0,058 

0,62 

0,035 

0,85 

et  Boaujoluiö 

10,80 

2,03 

2,54 

0,16 

0,1Ö 

0.i:{ 

«       ,     do  Midi  .  . 

10,90 

2,43 

0,12 

11,18 

8,19 

2,78 

0,84 

0,18 

0,09 

0,178 

0,86 

gelaUen,  so  niedrig,  wie  sie  bei  späteren  nnt^Tsuchung^n  anderer  Lothringer 
Weine  hier  nicht  wieder  beobachtet  wurdi  n.  Eine  Wiederholung  der  Be- 
stinummgen  war  aus  Mangol  an  Material  leider  unthunlich.  Kh  steht  mir 
nach  der  an  dtui  gonanntcu  Analytiker  steU  beobachteten  Zuverlässigkeit 
nicht  2U,  die  gefundenen  Werthe  anzuzweifeln  Oleichwohl  kann  ich  nicht 
unterlassen,  selbst  auf  dieae  eigenartigwi  xweifeleiregendeii  Ziffern  hin- 
zuweisen.  W. 

')  Tiroler  landw.  Blatter  1883.  Ii.  82. 

»)  Weinlaube  1883.  XV.  413. 

•)  Jonmal  d'agricultnre  pratique  188S.  II.  170. 

*)  Verf.  j,'ii-i>t  hier  Zal)l>'n  entsnrecbi'iul  der  acidit  '  ii  >'<  \  II,.  Da  der- 
artige Angaben  bei  uns  ungebräuculich  sind,  worden  diu  betreüenden  Zittern 
fMafweinsRnre  vmgen^m£.  W. 
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• 

Wein. 

Üast&ridUieUe. 

1  IQ 

Herkunft 
der  Weine 

ichte  der 
Weine 

Alkohol 

Gesanimt- 
säure 

Flüchtige 
Säure 

Gerbstoff 

Weinstein 

Glycerin 

Extract 

Q 

7. 

•/• 

7. 

7« 

7. 

7. 

7. 
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Importirte  Bordeanx-Weine. 

St  Julien .  . 
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In  dam  Control-Laboratormm  de»  Gantoiiä  Waadt  wurdeu 
naduteheade  AiialTseii  Waadtländiseher  Weine')  auwefOhrt, 
deren  ExfcnctwerÜie  aUerdinga  vielfiMli  bedenklich  nnwahracnemlich 

aussehen : 


Beieichnung  der 

Alkohol 
•/. 

Extnict 

Säure 

Wein- 
stein 

Asche 

Weine. 

Gew. 

Qj 

/• 

•/. 

a  a 

/o 

Duillier  

8,12 

1,772 

1,02 

0,248 

0,108 

Unangins  .... 

8,21 

1,968 

1,25 

0,264 

0,168 

Tarteffnins  .... 

8,37 

1,856 

0,93 

0,288 

0,132 

Urocnet  

8,37 

2,068 

1,03 

0,2b8 

0,132 

Malessert  .... 

8i29 

1,780 

0,93 

0,270 

0,Ia3 

St  Pm,  bJanc  .  . 

7,/ 2 

1,380 

0,93 

0,288 

0,128 

ronge  .  . 

Xi  II 

Bonviliars  .... 

8,04 

2,412 

1,17 

0,288 

0,148 

7,08 

1,880 

1,05 

0,346 

0,168 

Champagne     .    .  . 
i/rbe,  Uanc  ... 

5,8G 
7,40 

1,424 
1,624 

0,97 
1,02 

0,357 
0,812 

0,156 
0,120 

9    rouge    .   .  . 
Lamanne  (Bon  Abri) 

7,96 

2,484 

1,37 

0,38S 

0,220 

7,56 

1,%8 

1,03 

0,313 

0,148 

,       (V  iJlara)  . 

7,64 

l,ö2ü 

1,07 

0,286 

0,152 

a      (raleyrea) . 
Banderette  .... 

1  7,56 

1,810 

1,05 

0,152 

6,21 

2,104 

1,14 

0,324 

0,150 

^n*  

8,29 

1,352 

0,124 

Epcases  1 

^04 

1,900 

1,07 

0.288 

0,132 

Treytorrens    .    .    .  ' 

8,37 

1,R64 

0,80 

0,276 

0,154 

Cheuaux  .... 

7,80 

1,366 

0,85 

0,312 

0,140 

De  Zaleg  Tiue  (Pns 
en  Decembre)  . 

9,44 

1,556 

0,94 

0,820 

0,192 

ao.  ao.  .... 

0,92 

0,184 

ao.    do.  .... 

0,96 

0,268 

n  t  Oft 

0,189 

iüvaz  

8,21 

1,404 

0,00 

n  ICK 

Ghezbvea  .... 

7,80 

1,476 

0,95 

0,296 

0,1a6 

jjQimon   (iTit  en 

Decemrae    .  . 

8,70 

1,S1 4 

1,04 

0,384 

0,172 

Oorseaux  .... 

7,48 

1,Ö92 

1,15 

0,156 

do  

8,04 

1,552 

0,86 

0,288 

0,148 

Hontieax  .... 

8,21 

1,892 

1,85 

0,332 

0,162 

YiUeneuve  (IT«  ^pice) 

8,70 

1,616 

0,80 

0,160 

do.  (CloedeaMouies) 

8,29 

1,880 

1,08 

0,298 

0,156 

Ivorne   

.  8,21 

2,308 

1,32 

0,290 

0,144 

do.  (Glos  du  Rocher) 

1  8,87 

1,632 

0,85 

0,288 

0,136 

Aij^e  

8,54 

1,524 

0,78 

0,248 

0,127 

Bex  (Ghidtrea)    .  . 

7,80 

1,640 

0,89 

0,286 

0,142 

•)  Bnlletiii  de  U  Socm  YaodoiM  d.  so.  nat  1888.  120. 
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C.  Reitl  cch  ncr  •)  Unterfrüchte  einen  1838er,  also  45  Jahre 
alten  Duhnatier  Kothwein.  Der  klare,  briUinlich-gelb  «^'etarbte, 
stark  »romatisclie  Wein  hatte  zwar  stark  aauren  aber  keineswegs 
widerlichen  Ge8chma(  k. 

Aus  den  gefundenen  Zahlen: 

Alkohol  .   .   .    17,10  Vol.-»/, 

Extract    .    .    .    11,80  Gew.-V^ 

Qesammtsäure   .     1,600    ,|  n 

Flüchtige  Säure      1,150   „  „ 

Zucker     .    .    .     6,100   „  tt 

Asche  ....     0»367    ,t  t« 

Zieht  Verf.  folgende  Schlüsse: 

1)  düBH  der  Wein  den  höchstmöglichen  Alkoholgehalt  er- 
reichte ; 

2)  dass  die  Essigsäurebildung  durch  den  hohen  Alkoholgehalt 
zwar  nicht  aufgehalten ,  aber  doch  beschri&nkt  und  Ter- 

zogert  wurde ; 

3)  dass  der  Traubensnckerrest  von  6,1 'Vu  selbst  bei  hoher 
Kellertempetatur  und  Luftzutritt  während  so  langer  Zeit 
wahrscheinlich  nur  durch  den  hohen  Alkoholgehalt  yor 
den  Angriffen  jener  Pilze,  die  sonst  Weinkrankheiten  her- 
vorzurufen pflegen,  gerettet  wurde. 

Der  untersuchte  Wein  stammte  TOm  Rebgute  Podspile,  Insel 
Lissa,  und  wurde  im  Fasse  bis  zum  Jahre  1881  unauf gefüllt 
aufbewahrt. 

J.  Briosi^)  berichtet  über  Analysen,  welche  an  Weinen  ^^5»?* 
Latiums  (Rom  und  Provinz)  von  der  Versuchsstation  in  Kornaus- 
geltthrfc  Wurden,  um  ein  Bild  der  Znsammensetzung  dtx  römischen 
Weine  tu  erhalten.  Wir  bringen  in  nachstehenden  Tabellen  nur 
die  gefundenen  HittehEaUen  der  Produote  der  Jahre  1878,  1880 
nnd  1881,  und  yerweisen  im  EiuMlnen  auf  die  Original- 
abhandlung. 


')  Wcinlaube  18*3.  XV.  397. 

')  Artnali  duUaätasioae  ehimico-agiaria  ^lerimeiitale  di  Roma  1880— 8L 
IX.  53  und  159. 
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oc>  o'o'^c»c>  0  00 

0,07 

Nicht 
flüchtige 
Sftnr» 

00  ^  1-^  CO  r-l  CO        Cti  f-  C4 
idfO  4ft           «3  »0  ^  «^5 

oo*^c>c>o'o'«>o'«? 

0,50 

Gesammt- 
B&ure 

V. 

oc           ^jD  ;i  X  i^t 

OdCdt»oaoO"tOd«o>OP- 
0000000000 

0,56 

Alkohol 
Vol.-»/, 

SSSäöo^t^oS 

o  LT  i-T  0  0  L-:  "N  0 
a5Aio-«<Oif3tocoodad 

10,91 

Kxtracf- 
gekalt 
direct  best. 

ov 

Dichte  bei 
iCiO*  n. 

1             Od  Od  OS          O)  dd  Od  Od 

oc>  00*^0  00  00 

0  X  X     3d  00     ca  0  «c 

O^OdOdOo99wOOd 
0  Od  Od  Od  0^  Od  Od  ^  0  Od 

»-To  0  Ö  0  0  0  0  "^'O 

0 
0» 

Od 

Anxfthl  der 
analTHirten 
Weine 

09  0  t-i  oa  «0  0  le  :o 

CO 

Herkunft  der  Weine 

Rom. 

Mittel  vorstehender  Wsine  

Latium  ol»ne  Stadt  Rom. 

Vfllctri   

Mittel  vorstehender  Weine  

Mittel  sämmtlicher  vorstehenden  Weiss- 
weine   
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Apnlbche  Weine  18S2er  Ernte  enthalten  nach  E.  Kayser ') :  Apouaob« 

ID  100  oom  iMl  !»•  O.   WHat. 


BesUndUieila 


Alkohol  ocm  ^ 

Esiract  g 

Mlnt'ralstüfT»?  « 

Tnkubeiisiuro  , 

Freie  8äare  auf  Welnstelnsiiire  b«r.  , 

ZQck«r    , 

Qlycerln   , 



HMfoe«*»  • 

Pböspfaoniitn  .........  , 


ntODto 

I  weiss 

l_  

13.000 
9,38ü 
D.'iaO 
0,072 

0.3Ü1 
1,400 
0.008 

o.oia 

0,0*JO 
0.093 
0,1H 


Bttonto 

rOLD 

Bis- 
ceglio 

Dm  WA 

Kol  TO  ; 

ijrlDUlSI 

uariotu 

l3.tH10 

i:i,.VKt 

--  =-  • 
13.700 

■  - 
H.'.<)0 

a,;wo 

3,780 

3.tMÜ 

4.150 

0,310 

0.310 

0,290 

0,380 

0,340 

o!o76 

0.0«4 

0,096 

0,078 

0,0«8 

0,610 

0,67« 

0.66'i 

0,ft4« 

0,495 

0,343 

0,Q«4 

0.M0 

0,374 

0,263 

1,431 

1.400 

1,430 

0.545 

1,5U0 

0.007 

0,008 

0,008 

0.007 

o.ooe 

0,022 

0.032 

0,031 

0.033 

0.03^ 
0.03S 

0.0S2 

0,033 

0,034 

OjOW 

0^ 

0.03S 

0,031 

0,033 

0,130 

O.ISO 

U,131  1 

0J2» 

0,140 

E.  Mach'^j  giebt  nachstehende  Auai^aeu  eines  amenkanischenJ^cqae«-  «• 
Jaoquesweinn  und  eines  Weines  der  im  sOdlielieii  Fnuikieich 
beimischen  auf  Jacques  veredelten  Anunon-Bebe : 


wein. 


W«iii 

Jacquez 

0,9980 
11,280 

3,080 
(V780 
U,lül 
0,000 
0,266 
0,324 


Specihsches  Gewicht 
BxLract  

Gf's-nnnitsiiure      ,  ♦ 

Flüchtige  Säure  .  . 

Freie  Weinsäure  .  . 

Weinstein  .... 

Qeib-  und  Farbstoff 

Glycerin  0,612 

Asche  0,274 

ächwetelsäure  ....  0,053 
Der  Jacqueswein  war  frei  tou  Fuchageschmack,  stark  iiurb- 
stoff-  aber  weni^  gerbstoffhaltig. 

Marsala- Weine  ^)  gehören  zu  den  alkoholreichsten  aber  zucker- 
ärmi^t^n  Dessertweinen.  Der  Alkohol  ist  zum  Theil  zugesetsL 
Im  Mittel  aus 

36  Analysen  enthielftoi  Uarsalaweine  19t27  Vol.  7o  Alkobol, 
15       ,  ,  ,  0,57  7o  Säure, 

19        ,  ,  ,  4,25  %  Extract 

Von  einzelnen  Analysen  seien  noch  erwähnt: 

Alkohol  Silurc  Extract  Zucker 


ans 

Aramon 
0,9977 
7,710 
2,260 
0,710 
0,051 
0,000 
0,294 
0,179 
0.507 
0,236 
0,067 


WMiM. 


Marnala  inghilterra  (Florio  in  Pnl(^mio)  . 
Marsala  extra  (Florio  in  Palermo )   .  . 

Alkohol  Ezlittet 

Vom  Wiener  Platze       19,71  5,55 


20 

19,3 
SiOTe 

V 
0,52 


7o 


IQ 


0,56    4,63  3,42 
0,57    4,22  3,36 
Gljoerb  Asdhe 
*/•  *k 
0,48  0,13 


')  Reperiorinm  der  analytischen  Obemie.  1888.  68. 
Der  Obstsorten  von  Sloll  188SL  V.276i  dortnaobTirolerlaiidw.  Blitter 
1888.  IL  108. 

VWeinkMIbe  MaXV.  m  < 

TL  Bd.  9 
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HoUentein 


s  c  o 
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Schient«!» 
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Schianteln 


£t3 


Louis  Röderer 
BlMtnu 


Venve  Cliquot 


1 
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■e    o  o  89  o'  o  o  +1 


li.3.  I 
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K.  r  o  r  t  e  1  e  *)  untersuchte  einige  Schaumweiue  mit  uach- 
folgendem  Resultat: 


3 

g  V 

(» 
3 

ä 

Alka 

II 

XI  0 

0 

C 

M 

rvt 

Zacker 

Fehli 

BemerkiiiigttB 

|T.L  7„ 

7, 

7« 

7. 

7, 

7. 

—  — - 

j  10,69 

-  — - — 

Der  Zucker  im 

0,56 

0,046 

0,050 

13,29 

10,86 

motiMiraDdeii 

Cof^nac ,  wahr- 

8,5 

0,52 

0,05,") 

0,045 

i:i,25 

11,31 

scbeiulich  als 

BohnEaeker  xn- 

10,25 

0,65 

0,055 

0.036 

12,71 

10,67 

^(^setzt,  wBrnnr 
■/mu  Thetl  in- 

11.4^; 

Ü.64 

0,04:3 

0,04;{ 

ii,r)2 

9,12 

^■l■^r ii-t  u. konnte 

7,67 

0,63 

0.050 

0,057 

10,00 

7,44 

deshalb  auch 

37,6:^ 

Ü,004 

18,44 

7,44 

nach  Fehling 
direct  nur  un- 
TolUtändig  be- 

4,52 

1,06 

0,023 

0,173 

5,73 

2,86 

stimmt  werden. 

Herkunft  der  Weine 


OhamoBiflnier  Kleino- 
MheW  Oraz     .   .  . 

Asti  spuiuante  von  Bo- 
i^cUiero  in  Aati    .  . 
MouRflirend.  Mosel- 
wein    .    .   .  . 
Moussirend.  üoch- 
^  _  I    heimer     .   .  . 
5|  Cider  Sect   .    .  . 

■•iMuu.snir.  Cognoc 
Oewöhnlicher  moussi- 
render  Birnmo»t  aus 
WflrtiemWrg  .   .  . 


5» 


R.  Kayser'O  verwendete  sur  Dantellimg  eines  Aepfelweines 
Mofit  aus  Ruppiner  Aepfeln. 

Die  Zusammensetzung  des  Weines,  vier  Wochen  nach  been- 
digter Qähriuig  war  die  nachfolgende : 


Alkohol  Vol. 
Extract 
Mineraistoffe 
Aopfels&ure 
EesigsSnre 
Gljcerin 
Zucker  .  . 
Schwefelsaure  (SO,) 
Phosphorsäure  (PjO  J 


7,200 
2,850 
0,300 
0,634 
0^15 
0|790 
0,160 
0,005 
0,012 


■)  Tyroler  landw.  Bl&tter  1888.  II.  64. , 

')  Bepertorittm  der  aaalytiBcken  Chemie  1888* 


Google 


1^2 


0«nolQfiMb«r  Jalmsbertobt. 


0,007 
0,156 
0,011 

0,002 


nieht  nachweisbur. 


Kalk  (GftO)  .  . 
Kali  (K,0)    .  . 
Magnens  (MgO) 
Eisen  .... 
Mangan 
Thonerde 
Zikonenaäoxe 
WeiDatemafture 

Auffallend,  frOheren  Untersuchungen  gegenfiber,  ist  der  ver- 
haltniasmässig  geringe  Gehalt  an  Extract.  ^rhr'wm  sonach  die 
unvergährbaren  dextrinartigen  Stoffe  in  den  Aepteluiosten,  resp. 
den  aus  ihnen  dargestellten  reinen  Weinen  in  sehr  wechselnden 
Mengen  vorhanden  zu  sein.  tt    .  * 

C,  Weigelt  und  A.  Looss*)  erhielten  von  der  Hygiene-Aua- 
Stellung  Berlin  1882  Johanniabeerweine  Clmrlottenbnrger  Crescfnz 
von  sehr  anpenehmeiM  Gpschraack,  welche  untersucht  nachstehende 


1 

Weisawein 

.GroseiUe" 

Weisswein 
,  Perle 
blanche* 

Bothwm 

Spee.  Gewicht  .... 

0,992 

0,998 

0,9ül 

2,580 

4,515 

2,275 

0,160 

0,168 

0,198 

10,080 

12,230 

11,310 

Gesammi-Säure  ... 

0,952 

1,050 

•  1,185 

0,708 

0,795 

0,862 

Flüchtige  Säure     .    •  , 

0,244 

0,255 

0,128 

Pliosphorsäure  .... 

0,009 

0,007 

0,013 

Glycerin  

0,527 

1,063 

0,484 

VerhältniBs  von  Alkohol : 

100  :  5,2 

100  :  8 

100  :  4,3 

—  0,4 

—  2,3 

±  0 

1)  Originaliiiitiheilaiig. 
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1  ß 

s  i 

0,46 

0,85 
0,55 
0,75 

0,56 

0,60 
0,44 

1 

Fiitract 
nach 
Abzug 

des 
Zuckers 

/ü 

0     i^io     cicc-f      lOwrs  »-Hh-co 

0       00  01       OC^O       <N«-<  COOt- 

i  i  2  ^ 

16,56 

19,32 
17,30 

12,42 
17,71 
17,48 

18,04 
24,75 

15,40 
20,03 
18,28 

Zucker 

1 

u 

^           0               0  <N  0 

0    ^0    <^o^  !I^oo 

Invert- 

13,56 

9,74 
13,05 

7,10 
12,75 
12,07 

13,29 
18,38 

11,79 
14,36 
16,55 

Alkohol 

10,74 

12,16  ' 
11,17 

11,65 
11,31 
11,55 

11,24 
10,03 

10,51 
11,98 
10,73 

13,53 

15,32 
14,08 

14,68 
14,25 
14,56 

14,16 
12,64 

13,25 
15,10 
13,52 

Säure 

als 
Wein- 
säure. 

7o 

! 

;  0,86 

0,87 
0,87 

1,59 
0,70 
0,91 

1 

0,91 
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0,93 
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i  0,96 
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Ira  Vergleich  mit  AnAlyseii  von  Sfissweinen  ist  zunächst  der 
geringe  Ascneu-  und  Phospiioraäuregehalt  auffällig,  erklärt  sich 
aber  aus  dem  Wassennsatx  bei  der  Dantellnng.  Der  Qlycerin- 
gehalt  ist  höher.  Auffällig  ist  femer,  dass  nicht  b^  allen  Weinen 
pleichmässij?  aller  Rohrzucker  invertirt  ist,  sondern  in  einigen  sich 
noch  Reste  desselben  vorfinden.  Eine  ähnliche  Beobachtung 
machte  Verf.  bei  Schaumweinen.  Die  Höhe  des  Zuckergehaltes 
seheint  nach  den  YorUegenden  Zahlen  ohne  Einflnss  darauf  sn  sein. 

b)  Einzelne  Bestandtheile. 

lüX^  ^'  Henecke')  erhielt  in  1882er  Tyroler  Rothweiaen,  bei 
BxitMt«.  abnorm  geringen  I^Uiregehalten,  dennodi  verhältnissmisflig  hohe 

Extracte.  Verfasser  arbeitete  mit  ganz  reinen  Weinen  aus  dem 
Keller  der  Anstalt  St.  Michele  und  bemerkt,  dass  dieses  anormale 
Verhältniss  speciell  bei  den  geringeren  Weinen  besonders  her- 
vortrat. Die  Tranben  waren  188§  in  Folge  des  nngänstig«i 
Wetters  fast  durchweg;  faul  und  zeigten  namentlich  geringere 
Weine  einen  aiiftallenaen  (xrhalt:  schleimiger  Stoffe,  welche  die 
Weine  ganz  durchsetzten  und  trübe  erscheinen  liesneii,  welche 
Trübung  nur  durch  mühsames  Filtrireu  zu  beseitigen  war.  Es 
mögen  die  vom  Yer^  angegebenen  Besultate  folgen : 


I)«>xtran 
Im  Welno. 


Truubeusorte 

• 

Alkohol 

Vol.-»/. 

Gesammt- 
aäure 

V. 

Bxtract . 
indirect 
bestimmr 

12,50 

0,43 

1 

1,83 

Weisser  Burgunder,  .   .  . 

9,81 

0,43 

1,86 

Sylvaner  ....... 

9,00 

0,53 

1,60 

Blauer  Burgunder     .    .  . 

10,95 

0,46 

2,04 

9,96 

0,47 

2,09 

10,32 

0,55 

2,10 

9,19 

0,58 

Negrara  H  

9,18 

0,57 

2,12 

Geringster  Roth  wein     .  . 

8,83 

'  0,63 

1,83 

(iemisch  von 

Müllerrebe    .    .    .  j 

Portugieser  ...  1 
Vematsch    .   .   .  [ 

8,50 

0,54 

l,b5 

Nosiola   .   .   .   .  ' 

1 

E.  Mach*)  fand,  dass  su<^eranne,  aus  mehr  oder  tiren^^. 
faulen,  unreifen  Trauben  desselben  Jahrganges  bereitete  jWeine, 

•)  Tyroler  landw.  Blätter  1883.  Ii.  47. 
')  l^roler  U|idw.  Bl&tter  1883.  IL  6Q. 
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welche  Hich  nicht  schönen  Hessen,  einen  dem  Scheibler'schen 
Deztran  ähnlichen  Stoff  enthielten.  Derselbe  schied  sich  aus  den 
Weinen  bei  ZiiBate  grösserer  Mengen  Alkohol  (1 — 2  Tbeile)  in 
Form  einer  fafdraaeheniien,  durch  Farbstoff  und  Weinstein  ver- 
unreinigten Substanz  aus,  welche,  in  Wasser  leicht  löslich,  durch 
mehrfaches  Auflösen  und  Wipdenni^fiillen  gpreini<rt  werden  konnte. 
Ihre  wässerige  Lösung  rca|nrtc  neutral,  bewirkte  starke  Kechts- 
drehnng  nnd  reducirte  Fehling'sche  Flfissigkeit  nicht.  In  der 
Druckflasche  mit  Sdiwefelsäure  erwärmt,  ffab  sie  Zucker.  Ein 
Tischwein,  welcher  vor  derGähnmg  27^  Alkohol  eifaalten  hatte, 
enthielt  dieses  Gummi  nicht. 

Eilsen  Borpmann  *)studirte  das  Verhältniss  z^'^^chenJ^^J^y^^'^J», 
Glycerin  und  Alkohol  im  Wein  und  veröffentlichte  folgenden  otyoMio. 
Tabellen: 


100  oc.  enthalten  Qramme 

VerhUftatM 

Neroberger  1881er 

Alkohol 

Extract 

Freie 
Säare 

Glycerin 

von  Alkohol 
EU  Glycerin^ 

Most    mit    1.29  7„  fioier 
üiiurv   und   15  7«  Zucker 
ohne  jeden  Znsat«  ver- 
gohron. 

7,47 

2,76 

1.1» 

0,60 

100  :  830 

250  cc.  Moat  mit  4,15  e 
Bohrzucker,  entsprechend 
emem   Most    mit   17  */« 
Traubensacker. 

8^ 

1.07 

0.19 

0,64 

100  :  731 

250  cc.  Most  mit  8,35  a 
Kohrzncker,  entsprechend 
einem    Most   mit    19  */• 
l^abeimicker. 

838 

237 

0,^ 

038 

100  :  831 

250  cc  Mofit  mit  14,0  ff 
Bohnracker,  entsprechend  i 
einem   Most   mit  20  */• 
TraobeBsncker. 

! 

0,11 

2,65 

030 

0,86 

100  :  9,44 

200  ec  Most  mit  168,6  cc. 
Wtmw  nnd  21,07  g  Rohr- 
KQcker,  entsprech.  einem 
Moat  mit  Ib'L  l'rauben- 
iaGkern.0,7%  freier  Sture. 

6,13 

1,57 

0.64 

0,14 

0,58 

100:  834 

1)  Zeitechhit  für  analytiMhe  Chemie.  1883.  88. 
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1     MO  c  G»««. 

T  tili  Hl  l  n  iJw* 

Nerobergcr  1881er 

Alkohol : 

1 

1 

Extract 

a>  S. 

>:§ 
•*"£» 

• 

.3-2 

Glycerin 

von  Alkohol 
zu  Glycerin 

150  cc.  Most  mit  172,55  cc. 
Wti.^Her  und  21,58  gRohr- 
zuck<?r,  entsprech.  einem 
Most  mit  15  7„  Trauben- 
zucker u.0,6  Vo  freier  Saure. 

5,87 

1,37 

0,62 

0,12 

0,58 

100  :  «.88 

150  CO.  Most  —  237  cc. 
Wasser  —  29,63  g  Rohr- 
zucker -  entijprecü.  15  »/o 
Traubenztiokor  und  0«5*/« 

freier  Saure. 
•  • 

5,52 

1,32 

0.52 

0,10 

0,58 

100  :  10  50 

liO    CO.    Most    —  172,5 
WasfitT   —   45,78  Rohr- 
zucker —  entttprech.  24 
Traobenziicker  und  0,6'/, 
freier  Säure. 

9,:J2 

2,:W 

0,58 

0,10 

0,8ft 

100  :  944 

250  cc.  MoRi  mit  625  g 
Rohrzucker,  entsprechend 
einem   Moat   mit   18  7o 
Tranbeiuacker. 

8,16 

2,54 

1,05 

0,19 

0,66 

1 

100:8i08 

liungouit.  Durch  die  Untersuchung  oiru  s  beanstandeten  1881er  rhein- 
hessischen Weisöweiiis  mit  nur  Ü,ül32%  PhosphorsKure  venm- 
lasst,  stellte  J.  M  or i  tz den  Phospiiürsüuregehalt  verschiedener 
Weissweine  mittelst  der  Urotimetliode  fest  und  fand : 


1)  1881er  Geisenheimer  Riesling  (Anstaltsweinberg)  =  0,0187  7o 

2)  ,     Geisenheimer  Riesling  (Anstalteweinberg)  =  0,0168  » 

3)  ,     Qeisenlieimer  Riesling  (Decker)    .   .   .  ^  0,030S  , 

4)  •     ^"  "  "  -  ' 

5)  , 


Rheinbessiflcher  Weiaswein  «  0,01 67 

=  0,0215 
=  0,0211 
=  0,0140 

=  0,0213 

=  0,0183 


■  n 

•  9 

II  • 

»  • 


')  Chemilceneitttiig  1888.  VIL  No.  17.  &  245. 


1*   =  0,0l()8 

„      Geiseuheiuier  Altbaum   =  0,0290  „ 

„     Erbacher  »  0,0286  „ 


%rendlinger   «  0,0161  „ 
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14)  1881er  Rauenthaler   =  0,0288  7o 

15)  •     Lorcher   =  0i0428  » 

16)  9     Geiflenheimer  (Anstaltswembeig,  Biei^ 

ürif?  nvi(\  TramiTipr)  ......  -ss  0,0188  ■ 

17)  9       Geisenheimer  i  A  nstaitsweinberg,  Ries- 

ling und  Tiauiiuer)   =  0,0218  , 

18)  «  6ei8ei£eiiiier(AiittaSt8W«mberg,0e8terr. 

Traminer)   s  0,0161  » 

19)  •  Geisenlieimer(Anataltsweuibeig,0e8fceir. 

Traminer)   =  0,0244  , 

2uj     „      Wallertheimer  a   =  0,0202  , 

21)  .  .         b   =  0,0172  , 

22)  1878er  Neuberg,  Fi^enweiii   ^  0,0180  , 

23)  .       LiiidlcMberg,       ,    =  0,0200  , 

24)  „      Traminer,  ,    =  0,0313  . 

25)  1875er  Stein,  ,    =  0,0295  , 

P.  Ferrari^)  fand  in  Wemen  ans  FSasem,  welche  mit 

Schwefelsäure  ^ereini^  wnron  an  Schwpfplsaureanhvtlrit: 

Qewöhniicher  Tischwein  mit  lü,0()7oo  ^üure  0,566  g  ÖO,  in  lüOücc 
11               11       11   10,75  „       „  0,520 

11    11    11  11  11 

»1       11   lliOO  „            0,514  „    „  „  „ 

M               M      11   II16O               0,635  „   t,   ,1  ft  n 

11  M  11  10.50  „  0,617  „  ti 
„                11       „    10,70  „       „  0,412 

11    11    11  11  11 

»1               »»   ^   II     9,60               0,344      „    „  I, 
In  gegypsten  Weinen  dagegen: 
Wein  Ton  Symcm  g  80,  im  Liter  1,640,  Weinetein  7«  0,260 

Muscat  „        „     „    „     „     „     1,780,        „         „  0,250 

Marsala,,        „      „    „     „     „    2,740,        „         „  0,240 

Gewöhnlicher  Tisch  wein     „     „     1,098,        „         „  2,162 

„              „           „     ,,     1,735,        „         „  0,564 

Um  Unterlagen  fUr  eine  Normalziffor  der  Scliwefelsilureprehalte 
reiner  italienischer  Weine  zn  erlangen,  uniersuclit«.;  derselbe  Verf. ^) 
37  Weine  der  Umgegend  um  Pisa.  Verf.  nahm  gleichzeitig 
dmuf  Bedacht,  neben  der  Scbwefebftnre  auefa  die  mdulle  an 
Kalk,  Magnesia  und  Eiali  zn  ermitteln.  Da  unsere  Idteratar  arm 
an  solchen  Angaben,  so  mögen  die  Resultate  folgen.  Verf.  fand 
als  Mittel  0,205  g  SO^  pro  Liter.  Es  ist  wohl  überflüssig,  be- 
sonders hervorzuheben,  dass  Verf.  bei  der  Auswahl  seiner  Weine 
aoeb  in  aofem  sorgsam  verfuhr,  daes  er  darauf  achtete,  daee  die 
Weine  nicht  etwa  aus  dem  FaMueecbirr  —  vom  Reinigen  der- 
selben —  durch  Gypeen  etc.  Schwefelafture  erhalten  haben 
konnten. 

')  Kiviata  Ui  vitiuultura      üDoiogia  italiana  1883.  VII.  685. 
•)  Bivnta  di  vitioottai«  ed  «nokgia  italiHia  1883.  m 
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91 


c 

'S 


Herkunft 


Faoglia 
Agnftno 


.ja 


2,74 

2,32 
2,33 
2.V 
2,52 
2,6! 

2,36 

>  r.' 


1 

2 
3 
4 

Pouiaia 

6|  Lorenxaoa 

7  Montescndaio 

8  Montefo«coli 
91  S.  GiuBto    .   .  [2,86 

10  Campiglia  .  .2,51 

11  8.  Ermete  .  .  2,07 

12  Campiglia  .  .2,14 

13  Ebene  von  Pisa  2,87 

14  S.  Roasore  .   .  2,81 

15  Calci  ....  2,54 

16  Faaglia  .   .   .  2,47 

17  Lorenzana  .   .  2,52 

18  Barbaregina  .  '2ß9 
1^!  Hügellage  v.Pwa|2,41 

Fossoveccbio  . 
Ebene  von  Pisa 
Chianni 


20 
21 
22 

'^3.^ 

24 
25 
26 
27{ 
28 
29 
80 
31 


Noverchia 


Casciano     .  . 
32(  Bellaria  .  .  . 
Aiola  .... 

^  Pianone  .  . 
.'15|^  Fiaiiü  (Ii  sotto 
36||  Ebene  von  Pi.«a 
37|     »»      „  „ 


2,94 
3,14 
2,22 

2,89 

2.29 

2,4y 

2,19 
2,49 

i,04 
|2,06 

.19 
,14 
2.09 
,89 

.f)9 

,yo 

2,99 
2,45 


In  1000 

cc.  Wein 

In  100  Theilen  der 

c 

0,' 

■  c; 

t-  'S  ^ 

und  enthalten 

Aeche 

^  B  £ 

-a  » 

1 

1 



1 

i 

Schwe 
säur 

'S 

Magnc 

1 

tu 

"3 
M 

'as 

a; 
fl 
U 

1 

Schwelt 
sprechend 
Sch 

st 

6 

tr 

1  " 

0  188 

0,06 

0  17R 

0,746 

— 
6,86 

— 
2,96 

1 

!  6.48 

27,08 

0,409 

0  167 

0,23 

0.940 

11,18 

3  10 

5  4A 

40,51 

0,507 

0  271 

0,01 

0  136 

11,63 

2  88 

5  47 

1 

0,589 

O.'Jlf! 

0.04 

0  108 

IVO 

0.854 

7,^5 

1 42 

3  92 

31,06 

0,469 

Ü  154 

0,06 

6,11 

1  44 

1  71 

0,338 

0 174 

0,04 

0  079 

1,106 

6.66 

1  50 

8  03 

42.;37 

0,378 

0  909 

0,06 

A  105 

8,86 

2  87 

4  05 

0,464 

0  291 

0,03 

0  036 

1,304 

11,32 

1  30 

1  10 

54,47 

•,688 

0  '250 

0,05 

1  253 

S.74 

1,68 

1  :u 

48,81 

0,633 

0  267 

0,06 

1,1:32 

10,6.; 

2  59 

45,u9 

(>,559 

0  174 

0,05 

0093 

8.4<j 

2  51 

4  42 

0,552 

0  144 

0,08 

0  180 

0,942 

6,72 

3  66 

8  49 

44,02 

0,318 

0.2of) 

0,00 

0  079 

1,111 

9.95 

2  86 

.8  84 

46,87 

0,513 

0209 

0,07 

0  Km 

1,109 

9,01 

3.19 

4  36 

48  (X) 

0,454 

0209 

0,07 

0  050 

1,243 

8,28 

2.8;^ 

1  98 

48.98 

0,454 

0209 

0.06 

0  057 

1,209 

8.4G 

2  27 

'2.88 

48,94 

0,454 

0,174 

0,04 

0036 

l,0:i'> 

6,90 

1,55 

1  32 

41,07 

0,378 

0.257 

0,05 

0  106 

1,349 

8,59 

1,69 

443 

45,11 

0,260 

0,06 

{)  072 

1,209 

10,78 

2,32 

290 

50.16 

0,565 

0,295 

0,06 

0050 

1,424 

10,03 

I  90 

1  70 

48, 4^^ 

0,641 

0,295 

0,06 

00.50 

1,698 

3,39 

1,78 

1  59 

54,ü7 

0,641 

0.178 

0,04 

oo;^ 

1,063 

8,00 

1,98 

1,75 

47,88 

0,387 

0,185 

0,03 

0051 

1,243 

7.74 

1,39 

2  13 

52,00 

a4oe 

0,104 

0,03 

0,079 

1.158 

7,03 

1,44 

3,45 

50.56 

0,356 

Ü  IS."» 

Ü,04 

1,2U1 

7.42 

1,32 

2,89 

48,28 

0,402 

0,178 

0,03 

0,115 

1,111 

8,12 

1.57 

5  25 

50,73 

0,387 

0,185 

0,03 

0,086 

1,046 

7,42 

1.25 

8  45 

42,00 

0,402 

0,178 

0,07 

0.115 

1,561 

5,85 

2.20 

5  19 

51,34 

0^ 

o.m 

O.OH 

0,079 

0,87'. 

7.96 

3,78 

3,71 

42,:'n 

0.8.56 

0,189 

O.Ofj  j 

0,079 

1  084t 

8,6:i 

2  55 

0,0v 

49.;  ;i 

0,411 

0.2  l-J 

U.UG 

0,158 

im 

9.90 

2,61 

7,:i8 

46,>»6 

0,461 

0.109 

0,06 

0.181 

0,884 

5.21 

2,67 

8,66 

42.29 

0,237 

0,164 

0,07 

0,165 

0,942 

8,68 

2,96 

8,70 

49,84 

0,85« 

0.144  1 

0,06 

0,153  , 

1,080 

8.52 

3,31 

9,05 

63,90 

0,318 

0.151 

0,0H 

O.inr. 

10.S) 

7.94 

:5.52 

8,6<) 

55,88 

0,829 

0,254  1 

0,0ü 

0,144 

1,5.V2 

ö,4y  i 

1,87  1 

4,81 

51,90 

0.452 

»,247 

0,01 

0,072 

1,120 

10,07  j 

1.79  j 

2,94 

45,81 

0,537 
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J.  Moritz*)  bemerkte  in  dem  Sperrwasser  der  soff.  Gähr-™*«****»*^ 
maschinen,  durch  welches  die  bei  der  Gährung  gebildete  Kohlen- 
saare entweicht,  einen  deutlichen  angenehmen  Qeruch.  Derselbe 
Hess  sich  durch  Destillation  des  Sperrwassers  verstärken. 

Es  entweichen  demnach  unter  Uni8tänden  hv\  fl^r  Gährung 
RiechstoflPe,  deren  Erhaltung  iui  Wein  vielleicht  von  Weiih  wäre. 

E.  Mach'**)  Obe^oss  sanze,  durch  Auslaugen  von  der  Gerb-  vmiii«. 
s&pe  der  äussersten  äUsehiehten  thdlweise  bemite  Tiaubenkeme 
mit  einem  Siteren  Weisswein  und  constatirte,  dass  dieser  nach 
kurzer  Zeit  einen  deutlichen  Vanillegeschmack  angenommen  hatte. 
Waren  jedoch  die  Kerne  vor  dem  Auslaugen  zerquetscht^  ao 
wurde  dieser  Geschmack  fast  nicht  mehr  wahrgenommen.  Das 
charakteristisclie  Yanilie-Bouquet,  welches  oft  oei  Rothweinen 
constatirt  werden  konnte,  seheint  demnach  aus  dtsa  Kernen  zu 
stammen.  Bei  längerem  Lagern  verliert  sich  fibzigmra  der  Vanille- 
Qeschmack  nach  und  nach  vollkummen. 

S.  Kiticsan"*)  fand  in  alten  fertigen  Weinen,  sowohl  iu^"«*»»*»^ 
rothen  als  in  weissen,  quantitativ  bestimmbare  Meißen  Ammoniak, 
0,0057—0,0339%  NH,.   Die  Herkunft  der  Wdne  wird  leider 
nicht  angegeben.   Ebensr>  igt  Ameisens&ure  nschgewiesen  worden. 
(Vergl.  E.  List  pag.  15'J.)  ') 

Gelegentlich  eines  VergiftungsfaUeä  bei  Verwendung  blei-  i« 
haltiffer  Zinngefasse  nntersndite  A.  Looss^)  die  L5slichkeit  der 
Mf'taTle  in  Wein-  und  Essigsäure.  Er  experimentirte  mit  Zinn- 
bechern von  einem  Gehalte  von  25  "  „  Blei.  In  der  ersten  Ver- 
suchsreihe wiird'-  mit  einem  Weine  von  0,5  7o  freien  Säure-  und 
7  7«  Alkoholgciiait  gearbeitet.  Die  Bestimmungen  ergaben 
hierbei: 


Cc 

Zeit 

Tempe> 
ratur 

Zinn 

Blei 

In  1000  Cc  Wein 

Zinn 

Blei 

160  ,  3  Stunden 
160  !  U  Stunden 
150  j  3  Stunden 

18  "  C. 
18'  C. 
30—40  •  C. 

0,0012 
U,Uü42 
0,0027 

0,004-2 
U,009l 
0,0175 

0,00fifi 
0,0231 
0,0179 

0,0231 
0,0505 
0,1165 

In  einer  zweiten  Versuchsreihe  wurden  150  Ccm  einer  Essig- 
säure Yon  0t5  */„  Gehalt  an  Essigsanrehydrat  unter  denselben 
Bedingungen  in  die  Becher  gegeben;  es  lOsten: 


■)  Weinbau  188a.  IX.  m. 

Weinlanbe  1883.  XV.  m. 
*)  Uei>ertoriam  der   analjÜBchen  Cht mic  18R.5.  214. 
*)  Berichte  der  deuUchen  chemischen  ück.  1883.  1182. 
*)  Wiener  Medieimhe  Pme  1888. 
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Cc 

Zeit 

Tempe- 

Zinn 

Blei 

In  1000  Ce  Wein 

ratur 

Zinn 

Blei 

160 
150 
150 

3  Standen 

6  Stunden 
3  Stunden 

18»  C. 
18 "  C. 
30—40  •  C. 

0,0028 

0,0098 
0,0082 

0,0018 
0,0034 
0,0078 

0,0186 
0,0642 
0,0546 

0,0119 

0,0226 
0,0519 

Die  vorstehenden  Reihen  zeigen  deutlich,  dass  durch  Wein 
bleihaltigen  Zinnlegirungen  beinahe  dreimal  soviel  Blei  entzogen 
wird ,  ab  durch  eine  Ei^digsäure  ¥OU  gleichem  Säuregehalt^  ferner 
dass  die  lösende  Wirkung  des  Weines  proportional  der  Zeit  des 
Bimvirkens  wächst.  Ausserdem  aeigt  sich,  dass  während  bei 
einer  Temperatur  von  30 — 34  °  nur  wenig  über  zweimal  so  viel 
Zinn  von  Wein  gelöst  wird  als  bei  Zimmertemperatur,  viermal 
so  viel  Blei  unter  denselben  Verhältnissen  in  Lösung  ^eht.  Die 
Wirkung  der  5  7oo  Essigsäure  ist  audi  in  dieser  B^enung  ver- 
schieden von  der  des  Weines,  indem  sie  in  dar  WSnne  wohl  auch 
Terhältnissmässig  mehr  Zinn  als  Blei  xu  lösen  im  Stande  ist, 
jedoch  iät  die  absolute  Steigerung  der  lösenden  Kraft  hier  eben- 
falls geringer  als  beim  Werne. 

Nach  A.  Klemel*)  sind  viele  ^Sorten  der  im  Handel  vor- 
kommenden WeinsSure  bleihaltig.') 

Nach  den  Untersnchungen  von  Theodor  Schwarz  ver- 
mag zwar  Bier  Messing  au^ulösen,  jedoch  in  so  minimalen  Men- 
gen, dass  gesundheitliche  Störungen  dadurch  nicht  hervorgerufen 
werden  können.  Auch  die  kleinsten  Dosen  von  Kupfersalzen, 
welche  nach  der  Pharmacopoea  ^rmanica  verabreicht  werden, 
übertreffen  bei  Weitem  die  Quantitäten  Kupfer,  welche  unter  den 
allerungönatigsten  Verhältnissen  —  wie  feine  Vertheilung  des 
Metalles,  wochenlanges  Liegen  in  der  Flüssigkeit  bei  LuftKUtlitt 
u.  s.  w.  —  vom  Biere  aufgeaummeu  werden. 

W.  K  n  o  ^  ')  fand  in  einer  Essigprobe  in  100  cc.  =  0,6699  g 
Zink,  welche  jedenfalls  aus  einem  zur  Aufbewalurung  des  Essigs 
dienenden  Zink-  oder  mit  zinkhaltigem  Zinn  ansgelegten  Qeftne 

herrührten. 

B  ar  tli  e  1  e  ni  y  *)  wies  Arsen  in  einigen  Weinen  nach  :  bei  ge- 
nauerer Untersuchung  ergab  sich,  dass  dasselbe  in  der  Schwefel- 
säure enthalten  war,  wdche  zum  Reinigen  der  Fässer  benuiat 
wurde.  — 


•)  Repi  rtoiiiini  d.  analytischen  Chetuic.  1883.  281. 

')  Pharmaceutkche  Post.  1883.29.  PLariiiiiceatische  Centralhalle.  18äd.398. 

»)  Chemiker-Zeitung  188:1  VII.  696. 

«j  CompteB  rendofl  762.  188ä  Aef.  in  der  Weialaobe  1888.  XV.  4». 
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e)  BestlmmungsmeilHHlen. 

Die  ireie  Vereinigung  Bayerischer  Vertreter*)  der  angewandten 
Chemie  vereinbarte  in  ihrer  YerBammluiig  vom  28.  bis  30.  Sept.  "Xr"" 
1883  folgende  Beschlfiese  betreffe  der  üntersuchuDg  und  Bewt-^eS^T 
theilung  Ton  Weinen:  lYndiL^" 

A.  Ketboden  dar  ÜMMraohiing. 

Es  werden  bis  anf  Weiteree  die  anf  der  71.  Genendver- 
sammlimg  des  Yereiztt  analytisdier  Chemiker  vereinbarten  Unter- 
SUchnngsmethoden  angenommen;  es  soll  jedoch  jedem  Mitgliede 
der  fr«^ien  Vereinigung  Bayerischer  Vertreter  der  angewandten 
Chejnie  unbenommen  bleiben,  nach  den  Yereinbaran||[en  lÜieiniscber 
Chemiker  1882  in  Hainz  zu  arbeiten,  nor  ist  in  jedem  einzelnen 
Falle  bei  Anftlhrung  der  Untersuchun^resultate  kurz  anzugeben, 
auf  Ghrund  welcher  der  beiden  Vereinbarungen  dieselben  erhalten 
wurden. 

I,  Bf^MÜmmung  des  a  j)  e  cif  i  sch  eu  Gewichtes. 

Dieselbe  hat  mittelst  W e st p hai' scher  Wage  oder  mittebt 
Pyknometer  und  stets  bei  15"  C.  zu  erfolcjen. 

II.   Bestimmung  des  Extractes. 

Eine  bei  1")*'  C.  abgemessene  Weinmeuge,  jedoch  nicht 
weniger  als  10  cc  und  nicht  mehr  ais  60  cc,  wird  m  einer  Platin- 
schale  im  Dampfbade  bis  zur  £ziractdieke  eiugedunatet  und  als- 
dann in  einem  Trockenschranke  bei  100  ^  C.  bis  zum  eonstonten 
Gewichtsverluste  getrocknet. 

konstanter  GewichtsveriuMt  ist  eingetreten,  wenn  von  3 
Wiiguugen  die  zweite  gegenüber  der  ersten  und  die  dritte  gegen- 
fiber  der  zweiten  gleiche  Uewichtsminderung  w&hrend  i^ÜBiefaer 
Zeiträume  edsUen. 

Zwischen  zwei  Wligimgen  ist  15  Min.  zu  trocken. 

III.  M ineralbestandtheile. 
Als  solche  werden  die  unverbrennlichen  WeinbestÄn'Hhpüe  in 
der  Form  bezeichnet,  wio   sie  beim  Veraschen  des  Extractes  er- 
halten werden.    Zur  iiiuLiLruung  kohliger  Bestandtheile  ist  wieder- 
holtes Befeuchten  mit  Wasser,  IVooknen  und  Glfiheu  anzuwenden. 

IV.  Säure. 

Die  Bestimmung  der  Additilt  findet  alkaHmetriBch  statt  nach 

Entfemui^  dw Kohlensäure  durch  Schütteln.  Aus  der  vet  brauch- 
ten Menge  alkalinictrischer  Flüssigkeit  ist  die  Sfture  durch  Rech- 
nung als  Weinsieiusäure  zu  bestimmen. 

V.  Glycerin. 

1.   Die  Br^tinimurig  des  Glycerin  hat  bei  zurk^^rarmwi  (his 
Ot5  7o)  Weinen  nach  folgender  Methode  zu  geschehen: 

*)  Nach  einer  mis  glttigit  ftbermiilelteD  BroohflM. 
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100  cc  Wein  werden  nach  dem  Entgeisten  mit  Kalk  oder 
Magnesia  versetzt  und  zur  massigen  Trockne  eingedampft; 
man  kocht  den  Rückstand  mit  90  7«  Alkohol  aus,  filtrirt  ab 
und  Yerdunstet  den  Auszug  zur  Trockne.  Der  nun  ver- 
bleibende Rückstand  wird,  ie  nach  der  Men^e,  in  10  bis 
20  cc  absolutem  Alkohol  gelÜNt  und  darauf  mit  15  bis  30  cc 
Aetlior  versetzt.    Sobald  sich  die  Alkohol-Aether-Lr>sn!ig 

geklärt  hat,  giesst  mau  sie  von  der  an  der  Glaswaudung 
aftenden  Fiflnng  ab,  verdunstet  sie  in  einem  leichten 
StiSpeelglase  mit  weiter  Oeffnung,  trocknet  sie  bis  zum  con- 
stanten  Gewichtsverlust  und  wagt. 

2.  Bei  zuckerreichen  (mehr  als  0,5  "/o)  Weinen  ist  diese 
Methode  in  folgender  Weine  zu  erweitern : 

lOO  cc  Wein  werden  in  eiuer  Purzellanschale  im  Dampf- 
bade bis  zur  Consistenz  eines  dünnen  Syrup  eingednnstet, 
derselbe  wird  alsdann  mit  100  bis  150  cc  absolutem  Alkohol 
(je  nach  der  vorhandenen  Zuckermenge)  in  einen  Glaskolben 
gebracht,  hierzu  ttigt  man  alsdann  auf  1  Theil  dets  ange- 
wandten Alkohol  1 7a  Theil  Aeiher,  schüttelt  gut  durch  und 
lässfc  so  lange  stehen,  bis  die  Flüssigkeit  voluoramen  klar 
geworden  ist.  Die  das  Glycerin  entnaltende  klare  Aethor- 
Alkohol-Lösung  wird  von  dem  Bodensatze  abgegossen,  noch 
einige  Male  mit  etwas  Aether-Alkohol  (ly,  :  1)  nachgespült. 
Die  Lttsnng  wird  alsdann  durch  Destillation  vom  Aether- 
Alkohol  brareit,  darauf,  mit  Hilfe  von  Wasser  aus  dem  De- 
stiUiricolben  in  eine  Porzellanschale  gebracht  und  darauf 
weiter  wie  bei  I  angegeben  verfahren. 

3.  Bei  allen  Glycerin-Bestimmungen  ist  auf  die  durch  Ver- 
dunstung mit  den  Ltteungsmitteln  desselben  verloren  gehende 
Glycerinmenge  Rücksicht  zu  nehmen  und  zwar  ist  für  je  100  cc 
verdunstete  Flüssigkeit  0,100  g  zu  der  gewogenen  Glycerinmenge 
zu  addiren. 

4.  Bei  zuckerreichen  Weinen  ist  stets  das  erhaltene  Glycerin 
auf  Zucker  zu  prüfen  und  derselbe,  faUs  solcher  vorbanden,  nach 
Sozhlet*8 'oder  Knapp's  Methode  zu  beatunmen  und  von  dem 
gewogenen  Glycerin  in  Abzug  zu  bringen. 

VI.  AlkohoL 

Die  Bestimmung  hat  nach  dar  Destilktionsmetliode  in  Qlaa- 

gefassen  zu  geschehen. 

Die  gemndenen  Alkoholmengen  sind  in  der  Weise  anzu- 
geben: 

In  100  cc  Wein  waren  bei  15*  C.  z  g  oder  cc  Alkohol 
enthalten. 

VIL  Polarisation. 

1.  Die  Entflrbung  des  Weines  hat  in  der  Regel  mit  Blei» 
«saig  zu  gesehehem. 
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2.  Zum  Filtrate  des  mit  Bleiessig  gefällten  Weines  ist  ein 
kleiner  U»'berschu8s  von  kohlensaurem  Natron  zu  setzen.  40  cc 
Weissweiu  werden  mit  2  cc  Bleiessig,  40  cc  Rothwein  mit  h  cc 
Bleieasig  venebst,  also  40  ce  auf  42  cc  oder  45  cc  gebracht,  ab- 
filtrirt  und  zu  21  cc  oder  22,5  ec  Filtrat,  1  cc  gesittigfce  Lteung 
▼on  kohlensaurem  Natron  gethan, 

3.  Die  Construction  des  Apparates,  sowie  die  anj^ewandte 
Rohrlänge  sind  anziicf^fhen.  re.sp.  auf  200  mm  des  Wii duschen 
Pülaristrobometer's  zu  berechnen. 

4.  Als  mit  unvergohrenen  Stärkezuckerresten  behaftet  wird 
jede  Probe  betrachtet,  welche  nach  dem  Behandeln  mit  Bleiessig 
bei  220  mm  Rohrläii<fe  mehr  als  0,5"  nach  rechts  dreht,  BOfem 
dieselbe  nach  einem  Invertirunffsversuch  dii,s  ^U'iche  oder  nur  gaoa 
schwacli  venuiiMlerte  T?erht.>(lri'}iuMt^.sveriiiri<(eu  zeigt. 

5.  Weine  mit  einem  Kechtadrehungsvermögen  von  0,3"  oder 
weniger  werden  als  nicht  mit  unreinem  StSrkesEUoker  gaUuirt  be- 
trachtet. 

(5.  Solche  mit  einem  Drrlning'.sverniögen  TOn  0,3* — 0,5'  ailld 
nach  dem  Alkoholvert'aliren  zu  behandeln. 

7.  Stark  liiik^drehende  Weine  müssen  einem  (iuiirun^sversuch 
unt^rworJ'eu  und  dann  auf  ihr  optisches  Verhalten  geprüft  werden. 

VUI.  Zucker. 

Die  Besfimmimir  (hssrlben  findet  nach  Soxhlet's  oder 
Knapp  8  Veriuiireu  durch  Wägung  der  reducirten  Kupfernienge 
statt.  Der  Kachweis  unvergohrenen  Bohnnickers  ist  durch  In- 
▼errion  zu  fähren. 

IX.  Weinstein. 
Eine  Weinsteinbestimmnng  als  solche  ist  zu  unterlassen. 

X.  We i nsteinsänre,  Aepfelsäure,  Bernsteinsäure. 

1.  Nach  dem  Verfahren  von  Schmidt  und  Hiepe. 

2.  Die  Weinsteinsfture  wird  nach  der  modÜleirten  Be?'* 
ihelot  —  Fl eurieu'schen  Methode  bestimmt. 

3.  Erfolgt  auf  Zusatz  von  l  g  fein  gepulverter  Weinstein- 
säure zu  100  cc  Wein  keine  Ausscheidung  von  Weinstein,  son- 
dern bleibt  die  Lösung  klar,  so  mu8s  die  Moditication  des  Ber- 
thelot —  Fleurie naschen  Verfahrens  sur  Beatinunung  der 
freien  WeinateinsSure  angewendet  werdeii. 

XL  Farbstoffe. 

1.  Bei  derPrfifung  auf  fremde  Farbstoffe  sind  nur  die  Tfaeer- 
farbetoffe  zu  berücksichtigen. 

2.  Hierbei  ist  besunders  Rücksicht  zu  nehmen  auf  das  spectro- 
skopische  Verhalten  der  Ivosiinilin-Farbstofle  in  den  mittelst  Amyl- 
alkohol bewirkten  Ausschüttelungen  des  Weines  vor  und  nach 
der.  UebenBättiguug  desselben  mit  Ammonialc. 
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3.  Der  qualitatiTe  Nachweis  der  Thonerde  ist  zur  Cousta- 
tirang  eines  gesdiehenen  AlatnunaatEes  nieht  aasreichend. 

m  Stickstoff. 

Die  Bestimiuuiig  desselben  ist  nach  den  bekannten  Methoden 
aaflEufttbreii. 

xm.  Citronenaäure. 

Dieselbe  iät  c^uaiitati?  als  citronensaures  Barjum  uachzu- 
weisen. 

XiV.  Schwefelsäure. 

Die  Bestimmung  derselben  hat  im  Weine  direct  nach  dem 
Ansiaeni  mit  SaksKure  zu  geschehen. 

XV.  Chlor. 

Die  Bestimmung  dett  Chlor  findet  in  dem  mit  Salpetersäure 
aufgenommenen  Verkolilungsrfiekstaode  des  Extractes  nach  Vol- 
hard*8  Methode  statt. 

XVL  Kalk,  ICagnesia,  Phosphorsfture. 

Dieselben  werden  in  der  mit  Soda  und  Salpeter  geschmolzenen 
Weinasche  bestunmt;  die  Fhosphon&ure  wird  nach  der  Molybdin- 
Metbode  bestimmt. 

xm  Kali. 

Entweder  in  der  Weinasche  als  Kaliumplatinchloxid  oder  nach 
Kays  er* 8  Metbode  direct  in  dem  Weine  zu  bestimmen. 

XVni.  Gummi 

Der  Nachweis  eines  Qummizusatzes  erfo^  durch  Alkohol* 

fällnnj?.  4  cc  Wein  werden  mit  10  cc  96  Vo^^cm  Alkoliul  ver- 
mischt, wodurch  ein  klinnpiger,  zäher,  kleistriger  Niedersehlag 
bei  mit  arabischem  Gummi  versetzten  Wein  entsteht,  während  er 
bei  Naturwdnen  zuerst  nur  opalisirend,  später  flockig  wird. 

B.  Methoden  der  Beurfheilung. 

Abschnitt  I. 

§.  l.  Wein  im  iSiim  dieser  Abmachungen  sind  ioigende 
Producte  bei  kellermassiger  Behandlung: 

.  a.  Das  aus  dem  mit  oder  ohne  Beerenschalen  und 
Stielen  veigolirenen  Safte  der  Weintraube  erhaltene 

Profluct; 

b.  daä  aus  reinen  Mosten  unter  Zusatz  von  reinem 
Zucker,  sowie  Wasser  oder  Trestenitiszügen,  durch 
Ctthmng  erhaltene  Product,  wenn  dasselbe  nicht 
mehr  als  y  °/ü  Alkohol  und  nicht  wenipjer  als 

0,7  7o  ^vre,  auf  Weinsteinsäure  berechnet»  ent- 
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hält;  e»  darf  in  demselben  nicht  mehr  als  0,3  % 
UDTergtohrener  Zueker  enühalteii  Bern ; 

C.  das  Product,  welches  in  sAdlichen  Ländern  duroh 
Zusatz  von  Alkohol  zu  ^nrr/  oder  theilweisp  vpr- 
gohrenen  Traubensäften  dargestellt  wird.  Ausge- 
aoiimieu  hiervon  sind  französische  Weine; 

d.  du  Producta  welehes  ans  mehr  oder  ninder  «io<* 
getrockneten  Weintrauben  durch  Gfthmn^  des  eus' 
gepressten  Saftes  erhalten  wird. 

§.  2.  Die  in  §.  1  enthaltenen  Bestimmunfrpn  finden  auf  die 
als  Schaumweine  b*»zeichneten  Producte  keine  Anwendung. 

§.  3.  Keiiernittssige  Behandlung  des  Weines  im  Sinne  dieser 
Abmachnngen  nmiksst  folgende  Opezatioiieii: 

a.  das  A])zieheii  und  Aasfdllen; 

b.  das  Filtriren ; 

c.  das  Schönen  der  W^eine  mit  Hansenbla.se,  Qelatine 
und  Eiweiss,  mit  oder  ohne  Tannin,  Kaolin; 

d.  das  Sdnrefeln;  fireie  acliweflige  Slore  darf  m  den 
zum  directen  Genüsse  bestinunten  Weinen  nnr  in 
Spuren  vorhanden  Hf*in ; 

e.  das  Verschn- iilt  ri  dtT  Weine; 

f.  Zusatz  von  Alkohol  zu  WeineUf  welche  für  den 
Export  bestimmt  sind. 

S*  4*  Die  Wdne,  aucK  wenn  dieselben  gegypst  sind,  dfixfen 
in  Summa  im  Liter  nicht  mehr  Schwefelsaure  enthalten,  als  einem 
Aeqnivalent  von  2  g  Kaliumsulfat  (SO*K*)  entspricht. 

§.  5.  Als  Medicinalweine  im  Sinne  dieser  Abmachnnpen  sind 
die  in  §.  L  mit  Berücksichtigung  des  §.  4  bezeichneten  Producte 
zu  eAenten,  mit  folgenden  EinschrSnkwiffen: 

a»  Hedicinalweine  dQrfen   nicht  mehr  Schwefelsäure 
enthalten  als  einem  Ae(|uivalent  von  1  g  Kalium* 
Sulfat  per  Liter  entspricht; 
b.  Medicinalweine  dürfen  keine  schweflige  Säure  ent- 
halten; 

e.  bei  Medicinalweinen  ist  der  €(ehalt  an  Zncker  und 
Alkohol  in  Gewichisprocenten  auf  den  Btiqnetfcen 
der  Flaschen  anzugeben  ; 

d.  die  in  den  a,  b  und  c  angegebenen  iilinschränkungen 
beziehen  sich  nnr  anf  Werne,  die  Tom  Yerkftufer 
ausdrficklich  als  fßr  medicinische  Zwecke  geeignet 
empfohlen  oder  verkaaft  weiden. 

Abschnitt  II. 

§.  1.  tTngehdrig  galüsirte  Weine  sind  solche  Prodneto, 
welche  ans  Traubensaft,  reinem  Zucker  und  Wasser,  oder  einem 
Tresterauszuge,  in  der  Art  hergestellt  worden  sind,  dass  sie  mehr 
Alkohol  als  9Vn  Vol.  oder  weniger  Säure  als  0,7  7«i  oder  sowohl 

0«Do]og.  J»lure>b«rlolit.  TL  B<L  10 
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weniger  kSiiure  als  anch  mehr  Alkohol  enthalten;  ungehörip^  j^alli- 
sirte  Weiue  sind  ferner  solche,  zu  deren  Herstellung  unreiner 
•  TnnbeiuEQcker  Terweadet  worden  ist 

Hassgebend  für  die  Erkennung  oaUisiitor  Weine  sind:  6e- 
rinrfer  Genalt  an  MiueralstoflFen  im  Allgemeinen,  gerinp^er  Gehalt 
an  Phosphorsäure  und  Magnesia,  Rechtsdrehnng  des  polarisirten 
Lichtes  bei  Verwendung  von  unreinem  Traubeuzuci^er.  Beträgt 
die  BeohtsdrehuDg  +  0,3  *  oder  irenieerf  so  ist  ein  Polarisatdons* 
Tennch  nach  möglichster  Entfernung  der  Weinsteinstnre  mit  dem 
concentnrten  Product  vorzunehmen. 

§.  2.  Ein  Alkoholverächnitt  de»  Wernes  mt  als  vorliandea 
anzunehmen,  wenn  auf  ein  Gewichtstheil  Gljcerin  mehr  als  zehn 
Üewiehtstheile  Alkohol  in  demselben  Torhenden  sind. 

§.  3.  Ein  Zusatz  von  Wasser  neben  einem  Zusätze  Yon  Al- 
kohol ist  an  der  Herabmindening  der  Mineralbestandtheile  zu  er- 
kennen, besonders  von  Magnesia,  Phosphorsäure,  meist  auch  von 
Kali.  Auf  gleiche  Weise  wird  ein  geschehener  Wasserzusatz 
obne  gleichzeitii^eii  Alkohokusat/.  erkannt. 

§  4,  Scheelisirung  d.  h.  Zusatz  von  Glycerin  zum  Weine, 
ist  als  vorhanden  anzunehmen,  wenn  auf  einen  Gewichtsflui! 
Glycerin  im  Weine  weniger  als  seclis  Gewichtstheile  Alkuhol 
kommen. 

§  5.  £in  Gehalt  an  Bohrzucker  oder  Rohrzuckermelasse  ist 
durch  die  ZuckerbestimmuDg  Tor  und  nach  der  InTeision  sm  er- 
kennen. 

^tSninpn  Einen  Beitrag  zur  Frape  der  Extractbestimmnng  bringt 
gm.  *A.  Henecke').  Er  bestimmte  den  Extract  einiger  Weiue  iu- 
direct  nach  Balling  und  gleiciizeitig  direct  durch  Trocknen  im 
90g,  Schwackh5fer*BCben  ^nrockenseuank  bei  98-^99*.  Nach  je 
4  Stunden  wurde  gewogen  und  das  Trocknen  76  Stundoi  lang  fort- 
gesetzt. Auch  dann  noch  betnigen  di"  Hifterenzen  je  zweier 
WÜgungen  7a  "/o  gesamuiteu  Truckenauböluuz.  Es  folgen 
einige  Daten.  Die  fettgedruckten  Zahlen  weisen  darauf  hin, 
nach  welcher  Zeit  der  durch  Eintrockenen  »haltene  Werth  dem 
indirect  gefundenen  am  Nächsten  kam. 


Trockensubstanz  in 

Vo  nach 

Extract 
nach  der 

Dicht« 
(Ballingj 

4  St. !  24St 

28  St 

32  St. 

72  St. 

76  St. 

Negrara  I    .   .  . 

2.im 

1,898 

1,880  1,859 

1,701 

1,693 

2,03 

,     II  ...  ! 

1,951 

1.772 

1.7.^)9 

1,742 

1,561 

1,551 

1,95 

Blauer  Burgunder  . 

2,194 

2,038 

2,014 

1,983 

1,778 

1,768 

2,04 

Tnminer     .   .  . 

2,035 

1,855 

1,835 

1,815 

1,603 

1,595 

1,83 

Kkinweiss   .   .  . 

1,811 

1,719 

1,709 

1,708 

1,639|  1,637 

1,70 

*)  Tiralar  landw.  Bl&tler  1883.  IL  4B. 
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Maf?nier  de  la,  Source')  fand,  dass  die  Zahlen  Uber 
Trockenrückatände  von  25  cc.  Wein,  welcher  in  Piatinschalen  von 
6  Olli  Dmchmefläer  8  Stonden  im  Tvodrenxintande  oder  4  Stunden 
anf  dem  Wasserbede  getiocknet  wird,  gut  mit  denen  nach  floii£Uurli*a 
önobarometrischer  Methode  erhaltenen  übereiuntimmen.  Bei  ge- 
gypsten  Weinen  verhält  sich  die  Menge  des  m  erhaltenen  Extractea 
zu  der  durch  Trocknen  im  Vacuum  erhaltenen  wie  1 : 1,10— -IflSi 
doeh  wird  der  Unterschied  gering  bei  Verwendung  flacher 
SeSialen.  Das  Verfahren,  wie  es  im  Isboratoire  municipal  an- 
gewendet wird,  Sstündi^es  Trocknen  von  10  cc.  Wein  in  flachen 
Glasschalen  von  55  mm  Durchmesser  bei  100"  C,  verwirft  Verf., 
da  sich  die  hierbei  erhaltenen  Werthe  zu  den  beim  Trocknen  im 
luftTerdllimten  Raum  gefiiiiden«[i  wie  1 : 1,37  Teriiattai. 

Ve^leichende  Zuckerbeetimmung  mittelst  der  Fehling'schen 
LOgnng,  der  S;u'hs'e'scheu  Lösimg  und  der  Prilarisation  zeigten:  mmif. 

1)  Drsü  im  gewöhnlichen,  unreinen  ötärkezucker  durch  Pola- 
^    risation  stets  zu  hohe  Zuckergehalte  gefunden  weiden,  und 

daaa  dieselben  mitunter  eine  ganz  anffikUende  Höbe  er- 
reichen. 

2)  Das?,  wenn  auch  in  manchm  Fällen  zwischen  der  Fehling- 
schen  tmd  der  Sachse'schen  Methode  gut  übereinstimmende 
Betiultate  erhalten  werden,  dies  im  Allgemeinen  nicht  zu- 
trifft, ja  sogar  bedeutmide  Differenzen  eidi  ergeben 
können. 

Die  letzteren  Ditferenzen  haboTi  ihren  Grund  darin,  dj^ss  in 
unreinen  Zuckern  noch  andere  organiscne  .Substanzen  vorkommen, 
welche  auf  die  emphndliche  Sachse'sche  Losung  reducirend  ein- 
wirken, wliuend  die  Fehling'eohe  Lösung  von  ihnen  meht  ver- 
ftndect  wild.  Daher  giebt  B.  Haas  ')  —  der  Autor  dieser  Unter- 
sodmnoen  —  der  Fehling^schen  Lösung  den  unbedingten  Vorzug. 

J.  Moritz^)  bedient  sich  zur  exacten  Bestimmung  dee  End- 
punktes bei  Zuckerbestimmimgen  nach  Fehling  in  sehr  verdflnnten 
Lösungen  eineor  modifidrten  Tflpfelmethode ,  indem  er  ein  oder 
zwei  Tropfen  der  Flüssigkeit  durch  ein  kleines  Filter  auf  eine 
weiH«e  Porzpllanplatte  tropfen  VAnst  und  mit  Essigsäure  und  Ferro^ 
c^aukuiiuniiösuug  auf  Kupier  prüft  Es  bildet  sich  bei  der  ge- 
ringsten Spur  unzersetzten  Kupferoxydsalzes  ein  rothbranner 
Anflug. 

B.  L  a  n  d  m  a  n  n  hat  einen  Destillationaapparat  für 
Alkoholbestimmungen  construirt,  welcher  bei  thunlichster  Raum-  nanf.* 
erspamiss  mehrere  Destillationen  nebeneinander  auszuführen  er- 
mö^icht.  Derselbe  ist  fiir  die  agrieoltuichemisdie  Versuchsstation 
in  &arlgrahe  zur  Verwendung  ffekommen  und  besteht  aus  einem 
grösseren  Ktthlgefiisse,  in  wMcEes  mehrere  DestiUationaröhren  zu 

•)  Cbemikeneitimg  1888.  VIL  559.  nach  B4p.  de  Pharm.  IL  IS», 
A  Zeitschrift  f.  analyi.  Chemie  1883.  215. 
^  Zeitschrift  L  anaWt  Chemie  im.  U. 
«)  ZdteohriA  t  aääljt  Chmnie  1888.  884, 
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gleicher  Zeit  einmfinden.    Wir  •▼erweis^  tmt  die  OrigiiuJ- 

niiUheiluiig. 

Aubry'j  empfiehlt  zur  liirmitteiimg  des  Alkohol-G«haltes 
alkoholischer  FIflBBiglraiten  daa  Vidal-Malngand^aehe  Sbollioekop, 
über  welches  eine  im  Jahre  1875  tagende  Commianon,  bestehend 

aus  den  Cliemikeni  Dumas,  Dosains  und  Thenard  sich  sehr 
günstig  ausgesprochen  hat.  Die  Siedepunkte  alkoholischer  Flfi^sig- 
Eeiten  stehen  im  bestimmten  VerhiÜtniss  zu  den  in  ibueu  ent- 
haltenen Volumproeenten  Weingelitee;  diese  Verhiltnine  sind 
empirisch  ermittelt.  Auf  dem  Thermometer  des  Ebullioskopa  sind 
statt  der  Wilrnief^rade  die  Voluniproceute  flircct  angegeben  und 
können  sofort  abgelesen  werden.  Der  Apparat  ermäglicht  ein 
ebenso  exactes  als  Bchnelles  Arbeiten. 

J.  A.  Devige  (Bordeaux)  0  stellte  den  Alkoholgehalt  von 
Flflasi^eiten  fest,  indem  er  das  Destillat  eintt*  bestimmten  Hei^y^e 
in  einem  eigens  dazu  construirten  Gewisse  auf  ein  bestimmtes 
Vi»luni  bringt  und  das  Gefass  dann  an  den  einen  Arm  der  Wage 
hängt,  deren  anderer  Arm  ;^o  getheilt  ist,  dass  sich  mittelst  eines 
Lau^ewichtes  der  Alkoholgehalt  direct  ablesen  liest  (Engl. 
Pa*.  250.) 

Fpi»rt«öon.  Nach  A.  Hölzer 3)  entsteht  durch  die  Färbung,  welche 
Zucker  oder  Alkaloidlö.sungen  häutig  zeigen,  eine  Felilenjuelle 
beim  rolaiisiren.  üelarbte  Flüssigkeiten  zeigen  bei  Tages-  und 
Lampenlicht  ziemlich  abweichende  i)rehun^en  gegenüber  aien  farb- 
losen Blfiasigkeiten.  DagQ||en  ist  der  Einihus  der  Fftrbnng  bei 
homogenem  Natriumlicht  em  sehr  geringer. 
^1^^^  A.  Gawalowski')  schlägt  als  Indicator  ein  Gemenge 
alkoholischer  Lösungen  ?on  Pheuolphtalelin  und  Dimethyi-Anüiu- 
Orange  ^or.  DaaseU>e  hat  den  Vonuff,  TOihemchendes  Alkali 
und  vorherrschende  Säure  anzuzeigen,  aber  auch  den  NeotraliULts- 
punkt  durch  eine  drifte  Färbung  TxMuerkbar  zu  machen. 

tÄ^iiifsÄure.  Zur  Bestimmung  der  Essigsäure  im  Wein  bedient  sich 
B.  Landmann  ^)  der  Destillation  mit  Wasserdämpfen.  Die  Vor- 
theile  dieses  Verfahrens  beruhen  darin,  dass  keine  Zersetiong  des 
Extractes  stattfindet,  wodurch  flfichtige  Säure  erzeugt  werden 
könnte,  und  dass  femer  alle  im  Wein  vorhandene  flüchtige  Säure 
binnen  Stunden  (wenn  öO  cc  angewandt  worden  sind)  voll- 
ständig in  das  Destillat  grdangt. 

indta^M.  Unter  dem  Namen  ,4)>Ano-Pradines'^  beschreibt  Pr  ad  in  es  ^) 
ein  „lleagens,  um  die  völlige  Reinheit  eines  W^einen  zu  conatatiren'*. 
Dasselbe  ist  eine  gesättigte  Lösung  von  Ammoniakgaa  inAeih«'; 


•)  Rep.  der  analyt  Chemie  IH63.  :m. 
')  IndaKtrieblätter  1883.  No.  14. 

*)  Zeitschrift  für  analytische  Chemie  ISSi,  237.  und  Bericht  der  dentsch. 

ehem.  Ges.  15.  1932. 

*)  Zeiüjchrift  fllr  analytische  Chemie  ISSS.  397. 
^)  Zeitschrift  tilr  analy titsche  Oheime  1883.  516. 
*)  (Jhemikerzeitang  1883.  ViL  «51.  aaoh  Mon.  Frad.  Ohim.  18.  lOÜi 
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fügt  man  cbmm  b'^B  Tropfen  m  50  Tropfen  Wem,  die  mit 
Wuser  verdünnt  sind,  so  soll  eine  schön  gHine  Färbung  reinen, 
blasse  Grünfärbung  einen  verdünnten,  Dunkelfärhung  nder  andere 
als  öriinfärbung  künstlich  gefärbten  Wein  anzeigen.  „Die  Methode 
ist  jedenfalls  ebenso  einfach  wie  unzuveiiassig",  bemerkt  dazu 
sehr  treffend  die  Ghemikeneitung,  welcher  Ansielit  sieh  der  Her- 
ausgeber anschliesst. 

A.  Audoyand')  will  den  Werth  frunzr^sisrher  Weine  be- 
stimmen  aus  dem  Alkoholgehalt  und  der  Menge  des  zur  Oxydation  d) 
von  Farbstoffen  verbrauchten  Kaliumpermanganats: 
eotn  '/,Mo  Normal 
AJkohol  KMnO. 
10,ü  4,6    sehr  dunkler  Wein  von  Jacquez. 

9,1  2,5   guter  Wein  von  Sables. 

8,1  1,6   guter  Wein  von  Aramons. 

8,8  3,3    sehr  guter  Wein  von  Cnuy. 

n.'2  0,6  Rosiiienwein. 

0,2  2,6    Conceutr.  weisser  Malvenauazug. 

7,1  1,0  i  Weine  im  Preise  von  25  Pf.  aas 

7,1  0,8 [  Liter;   Rosinenwein  mit  Farb- 

9,1  1,21  stoftVn  versetzt. 

Demnach  ist  ein  Wein,  welcher  wemger  als  1,5  Permanganat 
verbraucht,  stark  verdächtig,  dagegen  wären  wohl  alkohofische 
TamiiniQflungen  vorzflg^iche  Weine  uiä  nun  gar  Tresterweine  — ^?  ( W.) 

Dringend  zu  warnen  ist  vor  einem  «neuen",  mit  allen  Mitteln 
Ae>v  Rfrlame  empfohlenen  RothwtMnprüfungsmitt^d,  „Oenaline", 
welches  nichts  Anderes  ist.  als  mit  Bleizucker  gefärbtes  Filtrir- 
papier  und  verkauft  wird  zum  ungefähr  3üÜ  fachen  Betrage  seines 
Werthes.') 

Oiyazo-Farbstoffe  in  Rothweinen,  Weissweinen  und  Liqueureii 
weist  F.  St  roh  m  er  ^)  nach,  indem  er  die  Flüssigkeiten  mit  Zink- 
staub  und  Ammoniak  oder  auch  mit  alkalischer  oder  salzsaurer 
Zinnchorürlösung  behandelt,  wobei  derartig  geförbte  Weissweine  und 
Liqueure  sich  bei  gewöhnlicher  Temperatur  schon  rasch  entfärben. 
Für  Rothweine  ist  diese  Methode  nicht  ausführbar;  hier  werden 
50  ccm '  des  m  prüfendt'n  Weines  entgeistet  und  über  einigen 
Fäden  reiner  Schafwolle  gekocht.  Bei  Anwesenheit  nur  sehr  ge- 
ringer Mengen  eines  Oxjazofarbstoffes  zeigt  sich  die  Wolle  nach 
dem  Auswaschen  mit  Wasser  deutlich  gefwbt  uttd  zwar  bei: 

Ponceau  R:  dunkelroth. 

Ponceau  HR :  hellroth. 

Bordeaux  B:    bläulich  bordeauxroth. 

Bordeaux  R:  rOtidich  bordeanxroth. 

CroceYn-Scharlach :  violettroth. 

Bibericher  Scharlach:  violettroth. 


Ox  va7.r>- 


•)  Repertorium  der  analvtischcn  Chemie  1883.  16.  C  r.  97.  122. 
')  Weinbau  1883.  IX.  52. 

Archiv  für  Hygiene.  Mai  1883. 
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Die  Wolle  wird  nun  c'ptrooknefc  Qod  mit  concentrirter  Sokweü^ 
atare  veraetzt;  sie  wird  bei: 

Pon^n  RR  }  ^^^"^ 

Bordeaux  B  | 

Bordeaux  K         [  tief  mdigblna. 

CroceTn-Scharlach  ) 
Bibericher  Scharlach:  dunkelgrün. 
^*Ti»Z^"       J.  Uff^lmann')  hat  sieh  eingehend  mit  spectroskopisdi- 

^unto^''  hygienischen  Studien  beschäftig  und  nach  dem  bisher  MÜgdfcheilteii 

•odmntDii.  vorzüglich  die  Untersuchung  des  Weines,  speciell  des  Rothwoines, 
in  Berücksichtigung  gezogen.  Dieselben  erstrecken  nich  iiuf  den 
Nachweis  des  Zusatzes  künstlicher  Färbemittel  zum  Wein,  wie 
Fnchaiii,  HethyMoleü,  HalTenblSIter-Farbfltoff,  Heidelbeeisaft, 
Saft  von  Rainweidebeeren ,  Lakmus,  den  Farbstoflf  der  rothen 
Rüben,  Klatschropenfnrhf^stoff.  Blau-  und  Rotliholzfarbostoff,  Tannin 
und  Orseille.  Naclideni  das  Verhalten  der  ein/.ehien  (lie.ser  Farb- 
stoffe vor  dem  Spectroskope  eingehend  behandelt  ist,  folgt  ein© 
Anleitung  zur  praMischen  Ausrahrung  der  Untenucbung  des 
Rothveins  auf  Färbemittel,  und  eine  Ueb^rsicht  über  das  spectro- 
skopische  Verhalten  und  die  chemischen  Reactionen  des  echten, 
cS0\vne  des  mit  Färbemitteln  verfälschten  Ilothweines.  Am  Ende 
der  noch  nicht  zum  Abschlüsse  gelangten  Arbeiten  findet  sicli 
auch  eine  Mittheilung  Uber  die  spectroskopische  Untersuchung  des 
Weines  auf  Alaun.  Wir  beschränken  uns  vorläufig  auf  die^e 
Kotiz  und  werden  m\rh  Ab^chluss  obiger  Untersuchung  des 
Näheren  darauf  zurückkommen, 

Mf'Amyu  Nach  Vitali  entstehen  beim  Vermischen  gleicher  Gewichts- 
■ikohoi.  theile  Ton  Amylalkohol  und  conc.  Schwefelsäure  schmutzigrothe 
Färbungen,  welche  hei  der  Verdoppelung  des  Amylalkohols  in 
Kirschroth  und  Violett,  bei  noch  weiteren  Mengen  diesef  Körpers 
in  Azurblau  und  endlich  in  Grün  übergehen.  Diese  Reactionen 
benutzt  Betelli*)  zur  Bestimmung  des  Amylalkohols,  indem  er 
Fuselöle  «ithaltenden  Weingeist  mit  Chloroform  aussdiüttelt, 
die  Lösung  von  Amylalkohol  in  Chloroform  mittelst  Wassers 
abscheidet  und  nach  dem  Verdampfen  des  Chloroforms  obige 
Reactionen  vornimmt. 


')  Archiv  Hir  Hv-i-  n-'  I.  188:5.  m. 

'J  Archiv  U.  Fliurmacie  ISÖ^J.  9t>ö  nach  L'Orosi  Vi.  a27. 
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lY-  Kunstwem. 

An  der  Mosel  dmüirle  unter  den  Winzern  eine  Petition  an  K^g"^" 
den  Reichataf?,  um  Erlass  iresetzlicher  Besch rankuncfen  der  Wein-  weinw- 
Verbesserung.  Die  Petition  geht  davon  ans,  dass  ein  massiger 
Zuckerzusatz  dem  Weine  in  schlechten  Jakren  nur  nützen  könne ; 
man  sei  aber  bei  dieser  Art  der  WeinTerbesserung  nicht  geblieben; 
aueh  ▼erscbiedenc  andere  Stoffe  wfirden  zur  WeinTeroesserung 
angewendet  nnd  Massen  von  Kunstweinpn  fänden  «'Vln-ren  Ab- 
gang. Der  iieiclista^'  imige  daher  deii  Erlass  eines  Gesetzes 
herbeiführen,  welches  die  Herstellung  von  Weinen,  bei  welchen 
andere  Bestaadtheile  als  Natnrwein  und  C^ndiszucker  Torkommen, 
gSnzlicli  verbietet.*) 

In  Lu/prn  ist  eine  V-  rordniing  erschienen,  derznfolge  es 
Wirthen  verboten  ist,  Kunsitwein  auszuschankeu.  *) 

Folgende  Producte  werden  bei  ihrem  Eingang  in  Frankreich 
an  der  Donane  nnd  mit  der  inneren  Steuer  auf  ihren  Alkohol- 
gehalt verzollt:  1.  Die  zusammengesetzten  Weine  (vins  de  com- 
position),  zu  deren  Fabrikation  die  Weintraube  entweder  gar  nicht 
oder  nur  in  geringem  Verhältniss  gedient  hat.  2.  Die  mittelst 
Rosinen  hergesteulen  Weine.  3.  üie  mit  Alkohol  gemisehten 
Weintreber-Pabrikate  (les  piqnettes  alcoolis^e).  4.  Die  Wein- 
treber- Weine,  welche  mit  Zugabe  von  Zucker  hergestellt  sind 
und  iiberhanpt  alle  unter  dem  Namen  Wein  eingeführten  Ge- 
tränke, die  nicht  durch  Gährung  von  Most  ohne  irgend  welche 
Zuthat  erzeugt'  wurden.*) 

Ein  sehr  beträchtlicher  Theil  der  nach  Fkankreich  massen-  oeflUMfat« 
halt  zur  Weinfälscliimg  importirten  Rosinen  «toll  selbst        -  ^^"{if',". 
L'e fälscht  sein.    Die  Trester  bereits  in  Gälirun^  übergegangener  bmttnag. 
Trauben  werden  getrocknet,  in  einen  Sjrup,  aus  Melasse  und 
Glukose  bestehend,  ein^eteudit,  alsdann  zur  Entfernung  der  röth- 
licfaen  Farbe  einige  Zeit  der  Luft 'ausgesetzt  und  so  in  den  Han- 
del geliracht.  ') 

Zur  Erkeiimuifr  der  Fälschung  wird  ein  bestimmtes  Gewicht 
Rosinen  mit  lauwuruiem  Wasser  geweicht  und  möglichst  rasch  in 
G&hmng  gebracht  Nach  derGHmmng  wird  die  Probe  gut  durch- 
einander gerOhrfc.  Die  Hülsen  der  frfiher  schon  einmal  Tergobrenen 
Trester  fallen  zu  Boden,  die  anderen  steigen  auf.  -) 

Arth.  n.  L.  Qu.  Brin^)  in  Paris  (Engl.  P.  196  v.  13.  wom.u» 
Jan,  18ö2)  wollen  rothen  Wein  aus  rothen  Rüben  herstellen,  welche  Rüb«n. 


')  Weinliiul.0  18K;J.  XV.  501. 
»)  Weinlaabe  lK8;i.  XV.  582. 
*)  Weinlaabe  1883.  XY.  526. 
*)  Weinban  188S.  IX  12& 

*)  Riviata  di  viticolturn  cd  enologia  italiana.  1883.  VTI.  127. 

*)  Attuöge  »08  den  Patentschriften  1883  u.  Weinbau  1883.  HL  IB7. 
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in  rohem  Zustande  oder  gekocht  *)  Torwendet  werden  können.  In 
letsterem  Falle  erhält  der  Wein  eine  bessere  Farbe.  Die  Rfiben 
werden  zerrieben,  die  Pulpe  kann  sogleich  der  Gährung  nnter- 
worfcü  werden  oder  sie  wird  besser  erst  ausgepresst.  Den  Saft 
lässt  man  in  Bottichen  aus  Hok  oder  Cementf  die  mit  Ueizröhreu 
▼ersehen  sind,  gähren.  Die  Gühnrng  kann  dnrch  Hefe  eingeleitet 
werden  und  audi  Malzaufj^uss  oder  Aepfelsaft  zugesetzt  werden. 
Nach  der  Giihriing  wird  die  Flüssigkeif  mit  Eii  lu  ngerbsäure  ver- 
setzt, bleibt  einige  Zeit  in  Iluhe  und  wird  fiitrirt.  Weiter  wird 
der  Wein  wie  Trauben  wein  behandelt. 

Weiner  Wein  wird  ebenso  aus  der  weissen  Rübe  dargestellt; 
nur  soll  bei  Besinn  der  Gährung  ein  wenig  Salpetersäure  zuge- 
setzt werden  und  nachher  die  Masse  gerührt  und  mit  Malzauf- 
guH?^  versef/i  werden.  Der  rothe  RObenwein  hat  eine  so  intensiv 
glauzeu(ie  i:  arbe,  dass  er  auch  zum  Versetzen  von  ruthem  Trauben- 
wein benntast  werden  soll  —  aber  hoffentlich  nicht  in  Dentseh- 
land!  (W.) 

^««J;  J.  H.  Loder')  in  Leyden  hat  ein  Patent  (Engl.  P.  3323  v. 

•Waiav  13.  Juli  1883)  darauf  erhalten   durch  Gähning  von  Rohr-  und 
Traubenzucker  unter  Zusatz  ptiuuzlicher  Farbatolfe,   wie  Sauer- 
ampfer, ,Wcin*  m  fabricirra. 
KMenle^'      ^'  ^^^^^*)  hringt  die  Zusammensetsuiig  eines  von  ihm 
'  untersuchten  Kunstweines,   der  als  Essenz  verkauft  wird,  von 
welcher  es  heisst.  dass  1  I/iter  derselben  mit  y  Liter  Wasser  ver- 
dünnt eiueu  guten  Wein  (!)  |^ebeu. 
Dieser  sog.  Wein  entineß 

0.'  1(1  Gesaramtsäure, 
0,087   ,  flüchtige  Säure, 
4,9  lü   „  Alkohol, 
0,895   ,  Extract, 
0,0085  ,  Asche. 
Der  Medicinalbericht  *)  für  die  Stadt  Berlin  enthält  die  Zu- 
sammensetzung einiger  Fabrikate,    welche    in  der  Kun^twein- 
Fabrikation  Anwendung  finden.    Nach  den  Industriebiätteru  kom- 
men besonders  folgende  Fabrikate  vor: 

Le  Corps  et  la  fleur  du  vin  stellt  eine  dunkelbranne,  spiri- 
tuöse  Tinctur  dar,  die  am  Glasstabe  entzündet  abbrennt.  Sie  hat 
einen  adstringirenden  Geschmack  und  hinterlässt  beim  ^'erduusten 
einen  harzartigen,  glasig  spröde  eintrocknenden  Rückstand  von 
dottkelbraoner  Farbe,  hellrothem  Strichpulver,  rothbraun  durch- 
scheinenden Splittern.  In  Wasser  ist  der  Rikkstand  wenig  lös- 
lifh;  in  Alkohol  von  90 %  ^'*'^'^^>  er  sich  klar;  letztere  Lösung 
wird  auf  Wasserzuaatz  trübe.    Eiaenchlorid  fäUt  schwarzgrün. 


')  I>i.wr  JahresLfricht  1882.  V.  157. 
')  AnHxügt'  auü  dea  l'atentHchrifteD. 
')  Tuoler  landw.  Blatter  1888,  II.  61, 
«J  Weinlaobe  1883.  XV.  511. 
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Bleiacetat;  fleuichfiirbeD.  Asche  hinterlässt  der  Extract  nur  in 
Spuren.  Seinem  ganzen  Verhalten  nach  stimmt  das  Product  mit 
einer  starken  spirituösen  Catechutinctur  oder  Katanhiatinctiir 
fiberein,  welcher  noch  Spuren  iitherii»cher  Zusäfese  (Oenanthäther) 
zugegeben  zn  sefn  scheinen. 

L^Te  de  M e d o c  ist  eine  stark  spirituöse  klare  Tinctur  mit 
bitterem  ndstrin^endeni  Geschmnc.k .  mit  Qemek  naich  Oenaoth» 
äther,  Weinöl  und  entfernt  nach  Moschus. 

Sherry-Essenz  ist  eine  braune  spirituöse  Essenz  vom  spec. 
Gewicht  0,085.  Ihr  Gerneh  deutet  auf  unbestimmbare  Gemische 
von  Aetherarten  und  ätherischen  Oelen.  Der  Geschmack  gibt 
ZImmtöl,  Nelkenöl  und  Extractivstoffe  des  Johannisbrotes,  schwach 
buttersaure  Sal/e  und  Zucker  zu  erkennen. 

Ungar weiu-Essenz  der  vorigen  sehr  ähnlich  in  Geruch 
und  Gesehmack;  hinterlisst  beim  Verdunsten  ein  sQsses  nach 
Rosinen  und  Johannisbrot,  namentlich  aber  auch  fiiaelig  schmeeken- 
dea  Extract. 

Graves-Esseuz.  In  Bezug  auf  physikalische  Beschaffen- 
heit den  beiden  vorücen  Esseuzen  gleich,  hat  aber  ein  spec.  Gew. 
▼on  0,977.  Der  Geschmack  spricht  fftr  einen  Auszug  von 
Johannisbrot  mit  Bittermandel*Oel  versetsst. 

Moselblümchen-Essenz  ist  eine  grünbraune  spirifuf^^f 
Tinctur.  Der  grüiie  Farbstoff  derselben  ist  nach  spectroskopischer 
Prüfung  Chlorophyll.  Der  Geruch  deutet  auf  Oenanthätner  in 
groater  Terdfinnung  mit  Spiritus.  Der  Geschmack  ist  schwach- 
sQaear  Traubenge.schmack\  zugleich  etwas  krautig,  wie  Extracte 
CTÜner  Pflan/er^theile  zu  schmecken  pflegen.  Was  die  chemische 
Trennung?  rt's[).  Erkennung  der  einzelnen  Bestandtheile  der  letzteren 
Essenzen  anbelangt,  so  verweisen  wir  auf  das  obeu  uiigegebcue 
Referat 

E.  List')  w«8t  darauf  hin,  dass  durdi  den  gesteigerten "^i;^*;;;^ 
Verbrauch  an  Sherry  in  Hamburg  eine  eigene  Industrie,  die 

Fabrikation  von  Sherry,  hervorgerufen  worden  i.st.  Welcher  Art 
diese  Producte  von  Hamburger  Sherrj  sind,  zeigt  er  an  der  Hand 
nachfolgender  Analysen: 


Wein  1.  Wein  Ii.  Wein  III. 

Spec.  Gewicht  15'  0   0,9875  0,9934  0,9940 

Alkohol,  6ew.-Fh>c.  17,210  14^10  16,660 

Extract,  berechnet  %  3,640  4,110  4,050 

gewogen   3,750        4,050  3,890 

Asche  ,    0,232  0,160  0,210 

Alkalität  derselben  in  cc.  N.S.     ,    1,6  0,2  0,4 

Phosphorsimre  ,   0,083  0^)06  0,011 

Schwefelsaure  -  .  ,    0,022  0,022  0,023 

Kaliumsulfat  ,    0,048  0,047  0,049 


')  Archiv  fUr  üjgiene.  Bd.  L  500. 
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Wein  I.  Wein  IL  WeiallL 

Adailiifc  in  cc  N.  L  %  0,85  0,40  0,50 

„       leicht  flüchtig   .    .    .   .  ,  0,150  0,000  0,150 

„       als  Weinsäure  .    .    .    .  „  0,637  0,300  0,375 

Glycerin  ,  0,914  0,335  0,484 

Chlor                                            4^SS^n  0,049  0,042 

PolMiMtion  (Wild)  —1,66  +0,80  —0,40 

„        nach  der  Invvraioik  .—1,66  —  0,60  .  —0,40 

"Wein  I  ist  nach  List  ein  Sherry,  dessen  Zusammensotzang 
keinen  Grund  zu  irgend  einem  Zweifel  gibt,  Wein  II  ist  dagegen 
ein  , Hamburger  Sherry",  der  sehr  wenig  Wein  enthält  und  der 
aus  Zucker,  Wasser,  Weingeist,  Kochsalz  hergestellt  wurde. 
Wein  HI  ist  ak  Yerscluiitt  von  HambuTger  Knnsfcaherry  anzu- 
flehen* 

John  Frosser')  in  London  naliiii  ein  österreichisch-anga- 
wMM.  risches  Patent  auf  ein  lYeinconserTurunijfADutlsel»    Br  misdit 

16  Theile  Siilicjlsäure  mit  32  Thdien  ölycenn  und  setzt  144  Theile 
reinen  Weitigeist  hinzu.  Einen  Hectoliter  Wein  versetzt  man  mit 
530 — 040  ccm  dieser  Mixtur  und  filtrirt  deü  Wein  sodann  zwei 
mal  über  Holzkohle.  Die  Weinlaube  hoö't  mit  Keciit,  dass  sich 
Niemand  findet,  der  Herrn  John  Frosser  die  Patentkosfcen  zahlen 
Mlft. 

£ntaar«n        Zur  Fn^B  Über  die  Verwendbaikeit  des  neutralen  weuisauren 
^*'^**°*' Kalis  sum  Entsanem  der  Weine  theilt  E.  Borgmann  Folgen* 
des  mit: 

Ein  IBSler  Wein,  weldier  einen  Gehalt  an  freier  Säure  auf 
Weinsäure  berechnet  von  1,102  g  und  einen  solchen  an  Mineral- 
stolFen  (Asche)  von  0,24  g  in  100  c  cm  besass ,  wurde  einerseits 
mit  wechselnden  Mengen  von  neutralem  weinsaurem  Kali  und 
andererseits  mit  reinem  koUensaarem  Kalk  Tefsefatw 

Zu  üü  ccm  Wein  wurden  gegebeu : 

I       n     III  IV 

an  neutralem  weinsaureiu  Kali  0,80  g  0,75  g   0,65  g    0,tiO  g 

Der  Säuregehalt  wurde  hier- 
durch herabgedrückt  auf    .  0,76  „  0,77  „    0,69  „    0,90  „ 

Der  Oehah  an  Hineralstoffen 

dagegen  erhöht  auf  .  .  .  0,922  „  0,874  „  0,806  „  0,677  „ 

in  100  ocmu 

Bei  Verwenduiig  von  kohlensaurem  Kalk  stellten  sich  die 
VeiUdtoisse  wie  folgt 

*)  Weulaabe  1883.  XV.  625. 
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Zu  60  ccm  Wein  wurden  gegeben; 

I        n       m  IV 

an  kohleitsaurein  Kalk  .  .  .  0,180  ff  0,164  ff  0,147  g  0,127  ff 
Der  Säuregehalt  wurde  hier- 

durch  herabgedröckt  auf  .  0,63  ,»  0,71  n  0,78  „  0,7Ö  „ 
Der  Gehalt  an  Mineralstoffen 

dagegen  erhöht  auf  .   .   .   0,477,,  0,372,,  0,365  „  0,342,, 

in  100  con. 

Did  Schliusfolgerungeii  sind  ans  vonMieiideii  Zahlen  Idcht 

zu  ziehen. 

Der  S:njre<rehalt  konnte  durch  Anwendung  von  neutralem 
weinsaurem  Kaii  oder  durch  kohlongauren  Kalk  „regiilirt"  werden, 
doch  wurde  durch,  diese  Eniääuerungsmittel,  gau^  besonders  bei 
Anwendung  von  neuMem  weinsanrem  Ktui  der  Gteihalt  an 
Mineittlatoffen  (Asche)  sehr  bedeutend  erhöht. 

In  dem  letzteren  Falle  konnte  nur  das  Kali  des  neutr  Ji  ti 
weinsauren  Kalis  diese  Erhöhnnfr  veranlasst  haben  und  wurde 
dem  zu  Folge  der  Wein  durch  die  angegebene  Manipulation  sehr 
an  Kalisalzen  bereichori,  eine  Thatsache,  die  zu  Bedenken  Anlas» 
giebt,  da  nacli  den  Erfahrungen  der  Aerzte  Ejalisalze  dem  mensch- 
lichen OrfTunismus  keineswegs  zuträglich  sind. 

Unter  dem  Namen  Sode  de  Taxe  wird  von  der  Firm»  Carl 
Jacobs  in  Mainz  ein  neues  Geheimmittel  in  den  Handel  gebracht, 
welches  als  Bntsauernngsmittel  dienen  soll.  R.  Kajser*)  stellt 
fest,  dass  dasselbe  aus  ungereinigter  Potasche,  kohlensaurem  Kalk 
und  Was^^er  besteht. 

Bordeaux- Weine  werden  in  Frankreich  vielfach  mit  Himbeer- 
Spiritus  «Yerfeinert",  welcher  ihnen  ein  älteres  Aussehen  giebt.")  iwmniRB. 

Nach  Pavesi      ist  das  Weinfärbemittel  Yinolin,  welches  yiBeiiiu 
als  rein,  arsenfrei  und  wasserlöslich  angepriesen   wird  und  von 
welchem  15  ir  genügen  sollen,  100  Liter  Wein  roth  zu  färben, 
ein  Qemisch  mehrerer  Anilinfarbstoffe,  weiches  überdies  auch 
noch  Nitrobenzol  enthält. 

B 1  a  r  e  S  ^)  tiberreichte  der  Gesellschaft  für  öffentliche  H^ffiene*"*S3'P««"- 
in  Bordeaux  eine  Abhandlung  über  die  Gesundheiti^sehädlicnkeit 
des  Entgypsens  der  Weine.  In  Frankreich  und  speziell  in  Bor- 
deaux ist  es  üblich,  Weine  die  über  2  g  schwefelsaures  Kali  im 
Liter  enthalten  zu  entgjpsen  (depl&trage).  Es  gesehiebt  dies  zu- 
meist mit  Chlorbarium  oder  auch  mit  Barythydrat  und  späterem 
Zusatz  von  Weinsäure.  Durch  Chlorbarium  wird  die  Sniwefel- 
säure  als  schwefelsaurer  Baryt  pr;ui|>itirt  und  Chlorkalium  in 
den  Wein  gebracht,  durch  Behandlung  mit  Barythydrat  und 


')  Hep.  d.  aaalyt  Chem.  I88S.  810. 

»)  Weinlaubc  188:3.  IX.  571. 

*)  Criomaie  viaisolo  italiano  1883.  IX,  97. 

*)  Joamal  de  Chiinis,  Oetoberheft  188S  nach  Gnoniale  viBiMlo  ttsliaao 
1883  IX.  571. 
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Weinsäure  die  Schwefelsäure  als  schwefelsaurer  Buryt  K^'^^^^i^ 
gleiobzeitig  jedoch  WeuMtein  gebildet  Verf.  spricht  nä  ent- 
«cKieden  f^egen  das  fintgypsen  mit  Ohlorbarium  am,  da  dsr  eiit~ 
frvp.ste  Wein  enthalten  kann:  1.  Giftige  Barinmsnlze,  wenn  nicht 
alles  Barium  als  schwefelsaures  Baryt  heran*äi?p fallt  wird,  2)  dem 
Organismus  schäd^ches  Chlorkalium.  Das  i^iitgypsen  der  Weine 
ist  nach  YerL  yom  bygiemschen  Standpunkte  betrachtet,  achSd- 
licher  als  das  Gypaen. 

Kl^särto..  ^'  "^o»  Mering  (stehe  diesen  Jahresbericht  V.  168) 
aiMktiTMt«.i8t  auf  Grund  der  von  ihm  angestellten  Versuche  zu  dem  Re- 
sultate gelangt,  dasn  die  nnvergährbaren  Bestimdtlieile  (Dextrine) 
des  Kartoffelzuckers  nicht  gesundheitsschädlich  seien.  Dieser  An- 
sicht tritt  nun  wieder  Nessler')  entgegen  und  hält  die  von 
ihm  und  Barth  oonstatirte  OeeundheitBeenSdHehkeit  der  viiTer- 

Pihrbareii  Stärkezuckerreste  aufrecht.  Besonders  betont  Nees- 
er,  dass  die  Versuche  v.  Merings  nicht  beweisen  können. 
da8.s  nicht  wenigstens  einzelne  Karfconelzuckerarten  geaundiieits- 
schüdlich  wirken. 

Jj^*  Rübenzucker  soll  sich  nach  A.  Vogel*)  am  sichersten  da- 
durch vom  Kolouialzucker  unterscheideu  lasaei^,  dasa  er  im  Gegen- 
satz zu  letirteiem  gewöhnlich  gerin^^e  Mengen  Ammoniak  und 
Salpatersaure  enthält.  Der  Nachweis  gestiebt  dnieh  Ness- 
le ra  Beagens  und  Diphenjlamin. 


V-  Rückstände  von  der  Weinbereitaug 
und  ihie  Verwerttrang* 

G.  B.  Oerie tti')  beapaeht  den  dermaligen  Stend  der  Al- 
kohol- und  Weinsteingewinnunp  ans  den  Trestem  in  TtMlien. 
Während  in  Norditalieu  dum  Hauptgewicht  aui  die  Älkohoi-  resp. 
Branntweingewinnung  gelegt  wird,  welcher  auch  in  dem  alpinen 


')  Deutsche  Viertel iahresscltritt  tür  öüentl.  Oettuiidiieit^pflege  XV.  380. 
*)  Rep.  d.  analyt.  Chem.  1883.  347.  Bayr.  Ind.  u.  GewerbebL  1888.  940. 
*)  Rivista  di  vitiooltara  et  eaologia  itaOiaJia  1883  VII.  678. 
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Theil  !NordiUlieiis  stark  consomirt  wird,  ist  in  Süditaiien  die 
NBehfhum  und  der  Verbrauch  Ton  Brumtwein  ftoMeirt  gering 
nnd  wird  der  Bedarf  fast  ausschliesslich  durch  Brennen  von  ge- 
ringen oder  schlecht  gewordenen  Weinen  gedeckt.  Hocli^iadif^or 
Sprit  wird  ansschlipsslich  importirt.  Der  Weinsteingewiiiiiung 
dagegen  wird  in  ÖUditalicn  daa  Hauptaiuzenmerk  zugewendet, 
und  ganz  bedeutende  Mengen  jShrlicb  auf  dem  Seewege  nach 
England,  Frankreich  und  Deutschland  exportirt,  (reines  rroduct 
von  85 — 95  7o  Oehalt)  während  in  Oberitalien  nur  n'ne  ganz  ge- 
ringe Menge  Weinstein  gewonnen  wird ,  welcher  zum  grossen 
Theil  sehr  unrein  ist  und  fast  keinen  Markt  hat. 

Nach  demselben  Verfasser  genügen  zur  Äuslaugung  sUmmt- 
lichen  Weinsteinf»^«  aus  den  Trestern  —  in  denen  5 — ö'/aVn 
geuommen  werden  —  die  beim  Branntweinbrennen  üblichen 
Maninnlaiionen  darthaus  nicht.  Die  gebrannten  Trester  mflssen 
noch  besonders  ausgekocht  werden,  wozu  sich  die  von  Montag  na 
angt'irebenp  und  in  verschiedenen  Brennereien  —  z.  B.  in  Rom 
ausserhalb  der  Porta  Ö.  Lorenzo  —  eingeführte  Methode  beson- 
ders empfiehlt.  Hier  werden  die  Trester  8  Stunden  lang  mit 
mehr  als  der  doppdten  Menge  ihres  Gewichtes  Wasser  gekocht 
und  die  Kochflfltesigkeiten ,  nach  4tilgigem  Abkühlen  in  Hola> 
gefüssen,  zu  erneuter  Kxtraction  verwendet.  In  den  Kühlgefässen 
setzen  sicli  an  eigens  dazu  ausgespannte  Fäden  grosse  weisse 
Weiusteiukrj^stalle  ab.  iJie  V  enuureinigung  beträft  bei  diesem 
ersten  Prodncte  nur  S— 6V«'  An  den  BottichwSD£n  seist  sich 
in  rSthlichen  Krystallen  ein  zweites  Prodnct  ab,  welches,  durch 
W"aschpn  mit  kaltem  Wiisser  sich  leicht  auf  die  Höhe  des  erste- 
ren  bringen  liinst.  Der  schlannnige  Bodensatz  —  drittes  Pro- 
duct  —  iat  liurcii  Decaubation  reinigen.  Moutagua  iiat.  aus 
100  Ko.  TrestecD  eihalten:  5  Ko.  von  d&k  beiden  ersten  und 
2  Eo.  des  3.  Productes. 

RaTizza  beschreibt  seine  Versuche  über  V^erarbeitungo«nooy»ttia, 
der  Weinrfidcstftnde  auf  Oenoc^anin,  l^ubenkemOl,  Tannin  und  letasi.' 

Oenanthaether.  Das  Oeiiocyanin,  will  Verf.  am  besten  dadurch 
erhalten,  dass  er  die  Hülsen  rother  Trauben  von  Kämmen  und 
Kernen  sondert  und  dieselben  einige  Tage  Iniidurch  mit  eiuer 
wässerigen  Weinsüurelösung  und  i'uselireiem  Alkohol  macerirt. 
Bmpfohlen  werden  auf  20  Ko.  Holsen  5  Ko.  Wasser,  0,2&0  £o. 
Weinsäure  und  15  Ko.  Alkohol.  Die  Hfllsen  werden  darauf 
gepresst.  Man  soll  auf  diese  Weise  Oenocyanin  erhalten,  von 
welchem  3  Liter  sclion  einen  ganzen  Hektoliter  Wein  zu  färben 
vei-mögeu.    Bei  Versucheu  über  Darstellung  des   Kernöls,  an- 


')  Bivuta  di  viücoltora  ed  enoiogia  italiana.  1883  VIL  678. 
*)  Riviata  di  viticoltwra  ed  «DOlogia  italisaa,  Ootober  1883.  Weia- 
lanbe  1883  XV.  653. 
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gestellt  ia  dem  Etabliasement  der  G^ebrdder  Borelliin  Aaii  resul* 
tirten  am  das  PraBnrttekattnden  fo^ande  Plrocente: 
ft.  Wenn  blos  gepreast  wutde: 

in  uatllrL  diei  etitamMk 

Zustande  getrocknet  Dei  100* 

Hülsen  .   .   .    17%  30  7o 

Kämme     .   .   26%  23  7» 

Kerne  .    .    .    28%  % 

b.  nach  der  Destülation : 

Hülsen.   .   .   52%  3l7o 

Kämme.    ,   .    2n%  23  7o 

Kerne   .    .    .    22  7,,  Aß% 

c.  Von  einjährigen  Presskuchen: 

Hfll9enn.Kaoime  54  %  46  % 

Kerne  .  .  .  65  7o  45  7o 

Dft  mftn  ans  1  Quintal  Kerne,  welches  45  Cent  kostot,  ca. 

ir>  Kilo  öl  gewinnen  kann,  welche  Menge  änen  Werth  von 
1 5  Lire  hat ,  so  erhält  man  ein  sehr  beachtenswathes  Resultat, 

—  (?  d.  Ref.) 

tadiüii.  Die  Daten,  welche  Verf.  über  das  Tanuin  in  Traubenkernen 
fiind;  sind  nach  ihm  selbst  nicht  genügend,  um  ein  Extraetions- 
system  darauf  stützen  zu  kOnnen.    Ebenso   wenig  waren  seine 

Versnclie.  Oeuanthäther  ans  f^er  WeinbffV  m  eTtrahiren ,  von 
neoneuövverthem  £rfolge  begleitet;  aus  einer  relativ  grossen 
Menge  von  Trestern  resultirte  eine  nur  geringe  Quantität  Aether. 
iToio  iLöller^s  Decimalhefepresse welche  nebst  den  dasn  ge- 
iiressen.  jj^fg^^gQ  Vorrichtungen  von  W.  Neuber  und  Born  in  Brunn 
am  Gehirp^e  bei  Wien  geliefert  wird ,  eignet  sich  besonders  zum 
Groasbetrieb.  Dieselbe  verhindert  Essigsäurebildung,  indem  sie 
den  Eintritt  von  schwefeliger  Säure  in  die  Hefesäcke  ermöglicht. 
Die  S&cke  werden  vortheilhaft  aus  starker  Leinwand  and  nicht 
aus  Jutefaser  liergestellt.  Es  empfiehlt  sich  die  ^epresate  Hefe 
bei  TiO— 00^  zu  trocknen;  doch  muss  auch  dnbei  sorgsam  ver- 
fahren werden,  um  eiuestheiis  etwaige  Schimiueibiidung,  auderu- 
theils  das  Feuchtbleiben  der  inneren  Hefemassen  su  umgehen. 
Vor  dem  Einbringen  in  den  Trockenraam  muss  die  Hero  des- 
halb durch  Walzenprcssen  genngend  verkleinert  werden.  Bei 
«sorgfältiger  Arbeit  resultirt  ein  vorzüglich  haltbares  Hefen- 
material. 

In  eine  Kochflasche  giebt  man  5,0  der  Hefe  und  400  cm 
einer    10    proc.   Glukoselösung    und   Yerbindet  die  Flasche 

milteist  Glasrohr  so  mit  einer  zweiten  kleineren  Flasclie. 
welche  Schwefelsiaiv.  enthält,  dass  das  Glasrohr  unter  der 
Schwefelsäure  mündet.  Nachdem  mau  das  Ganze  gewogen  hat, 
setit  man  die  grossere  Flasdis  in  ein  80*  warmes  Wa 

1)  Wemlanbe  im.  IX.  217. 
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bad  und  lässt  nie  24  Stunden  darin  stehen.  Nach  dieser  Zeit 
nimmt  mau  die  Flasche  aus  dem  Waaserbade,  trocknet  sie  ab, 
saugt  Lnft  dareh  xmd  wftgt  das  Ganze  wieder.  Die  Gewichte- 
differenz ist  die  entwichene  Kohlensaure.  Zahlreidie  Vennidie 
mit  trockener  Hefe  olme  Starkezusatz  haben  erpeben,  dass  das 
Gewicht  der  ausgetriebenen  Kohlensaure  8,0  bis  12,0  g  nicht 
unter-  und  überschreitet.') 

F.  H.  Lyte>)  bewirkt  die  Reinigung  der  Rohalkohole  durch  ^^H'^^f 
Anwendung  der  Superoxyde  des  Bleies ,  Wasserstoffs ,  Bariums,  »»k»i»to». 
Strontiums  oder  Calciums.   (D.  R.-P.  No.  20797  vom  9.  Juni 
Iöö2.) 

Ed.  List ')  m  Würz-burg  cunstatirt,  daaa  sämmtliche  Rum- 

sorten,  die  er  zum  Vergleiche  Ton  den  grösston  Hftasem  Deutoeh- 
lands  und  Englands  bezog,  starken  Gehalt  an  Ameiaeneftare  be- 
sitzen. 

R.  H  e  n  g  s  t  e  n  b  e  r  g  (Esslingen  a.  Neckar)  *)  stellt  die  ©wig-*  ^^^^^ 
bilder  staffelformi^  übereinander,  sodass  ilälme  und  Trichter,  mit  «jniw». 
den«i  sie  in  Verbmdumr  stehen,  auf  Aem  Boden  des  nlclmttieüefen 
fiilders  reichen  (TD.  R.-P.  Nr.  20680  vom  27.  Mai  1882.) 

K.  .T.  Tirolf  {Montignv  b.  Mot/)^  leitet  zur  J^ehnelle^sig-^f/^X^^J. 
fabrikatiüu  das  Essigjjut  aus  einem  huher  gelegenen  Reservoir 
durch  ein  Rohr  in  emen  Zerstäuber,  dem  zum  Zerstäuben  des 
Essiggutes  comprimürie  Luft  seitlich  sugefUhrt  wird.  Aus  dem 
Zerstäuber  gelangt  das  Essiggut  in  den  Esagbilder.  (D.  R.-P. 
lir.  20717  vom  22.  Januar  1882.) 

G.  Heinzel  mann     fand  auf  den  Kohlen  eines  Essigbiiders,  S.wI'Sl 
dessen  schlechte  Ausbeuten  auffielen ,  eine  Milbe  mMsenlmft  Ter-  naiM  in 
breitet,  welche  Karsch  als  Karpfenschwaiizmilbe,  Tyrogljphus  ^mm. 
(Rhizoglyphus)  siro  L.  bestimmte.    Die  Minderausbeute  beruht 
wahrscheinlich  darauf,  dass  iler  E.s.^igpilz  der  Milbi»  zur  Nahrung 
dient.    »Schwelciu  vertreibt  sie  nicht.   Mehr  Erfuij^  veraprichtdas 
Trodmen  der  Kohlen,  da  sich  die  Milbe  an  trockenen  stellen  nie 
findet. 

J.  Nessler  und  M.  Barth*)  geben  eine  Anleitung  zur  Unter-  Bnuml* 
suchung  von  Branntweinen  und  nehmen  besondere  Knrksirhf  auf***™"**^ 
den  Gemalt  an  Weingeist,  Säure,  Kalk,  Kupfer  und  Blausäure, 
▼on  welchen  Bratandmeilen  der  Kalk  eine  Streckung  des  Destil- 
lates durch  kalkhsiltigeä  Wasser  anzeigt,  das  Kupfer  aus  den 
Kühisclilaii^pfMi  durch  di»i  Säure  eingeführt  wird  und  die  Blausäure 
aus  den  Jb'ruchtkerneu  stammt,  die,  zerstossen,  oft  auch  absichtlich 


MBep.  d.  analst  Chemie  1883.  V.  D.  Apotbeker-Ztg.  1882.  487. 
Bl>  1888.  88« 


Ind.. 


*)  Auszüge  aoB  den  Patentscliriftfn  1883. 
')  Eep.  S.  analyt.  Cheiuie  imi  III. 

Aunttge  aus  den  rat«nt8chri1tt>n  1883. 
*)  .\u.-'7.Tl{fp  nuH  tlen  Patentschriften  IHÄ?. 
Ztiitdchria  1.  äpiritaniadtutno  188ii.  VI.  88. 
Zeitschrift  für  aaslytisehe  Ghemie  1889^  88. 
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zugesetzt  werden.  Die  beiden  Forscher  stellen  ihre  Resultate  in 
fo^f enden  Tabellen  zasammen: 

Von  69  im  Jahre  1880  in  Oberkirch  aiugeBtellten  Brannt- 
weinen wurde  an  Kupfer  gefunden : 


1 

• 

AM 

Ul 

opnr  un 
in 

Im  Liter  Milligramm  Cu 

QBter  2 

in 

2—4 

in 

5  8 
in 

l 

jv Irsch waäser   .    .  . 

4 

4 

y 

Q 
O 

Ma  w  eusciienwaBBer  *  • 

n 
/ 

2 

Ueidelbeerwasser .  . 

5 

3 

3 

Brombeerwasser  .  . 

4 

2 

Himbeerw  asser     .  , 

l 

3 

Waclihoidergeist  .  . 

3  , 

1 

Hefenbraimhrein  .  * 

3 

1 

l 

Trent  erljranntwein 

1 

l 

1 

A  pteitresterbra  1 1  nt  \v. 

1 

Branntwein  von  BitT- 

abgaug  .... 

1 

Eirschwasserproben  von  den  AuMteUniigeii  in  Kappel-Rodeck 
1_14  und  Oberlarcfa  15--41  im  Jahre  1882 : 


Nummur 

Weuigcmt 

Freie 
Säure 

Blansftnre 

Kalk 

Knpfier 

Vol>/. 

•/.. 

MiUignunm  im  Liter 

1 

1 

51,0 
53,0 
55,4 

0,4 
0,4 

6 

10 

<  2 

2 

6 

1 

<  2 

3 

0,4 

7 

2 

6 

4 

57,4 

0,6 

4 

1 

2 

5  ' 

50,0 

0,9 

3 

8 

5 

G 

52,3 

0,5 

3 

7 

<  2 

^  i 

52,0 

0,6 

8 

10 

2 

53,0 

0,6 

5 

8 

2 

9 

52,0 

'  0,6 

5 

8 

<  2 

10 

54,3 

1,0 

3 

1 

6 

U 

55,6 

0,4 

3 

3 

6 

12 

49,0 

0,4 

4 

1 

<  2 

13 

51,6 

0,5 

4 

8 

2  ' 

14 

50,0 

1,8 

4 

2 

<  2 

15 

49,8 

0,6 

10 

4 

3 

16 

.">;"),  Ö 

0,3 

8 

3 

2 

17 

0,5 

5 

2 

5 
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Nii]Din6r 

Weingeiflt 

Saure 

BlttUBiiire 

Kalk 

Knpfer 

VoL-V. 

ICUigiamm  im  Liter 

18 

53,1 

0,4 

6 

2 

7 

19 

52,6 

0,5 

10 

2 

<:2 

20 

52,8 

0,4 

15 

3 

Spur 

21 

51,2 

0,5 

12 

2 

■iBUI.  1^. 

22 

52,1 

0,5 

12 

4 

3 

23 

53,5 

0,8 

10 

4 

8 

24 

47,2 

0,8 

2 

3 

9 

26 

66,1 

0,4 

8 

Spur 

0 

26 

49,5 

0,6 

10 

Spur 

6 

27 

53,4 

0,4 

10 

Spur 

3 

28 

51»7 

0,4 

10 

Spur 

5 

29 

50,8 

0,3 

10 

1 

6 

30 

53,6 

0,3 

12 

3 

5 

31 

50,8 

0,8 

15 

1 

2 

32 

53,1 

0,4 

17 

Spur 

7 

33 

53,1 

0,3 

10 

1 

6 

34 

50,3 

0,3 

10 

3 

2 

.  35 

54,3 

0,7 

15 

2 

7 

36 

52,9 

0,6 

15 

1 

<  2 

37 

54,2 

0,7 

8 

Spur 

5 

38  1 

55,2 
62,4 

0,7 
0,5 

12 

Spur 

2  • 

39 

10 

Spur 

6 

40  1 

50,3 

0,5 

10 

Spur 

6 

41 

54,0 

1,1 

12 

a 

5 

E.  Mach*)  bespricht ,  neben  PutterwerthbestimmungeTi  nnä  Fäturuat 
Ffitterungä versuchen  mit  gebrannten  Trestem,  die  Conaervirung  ximmib. 
Ton  Treäm.  Ctelmuiiite  sind,  nadi  Verf.  am  besten  durch  Ein- 
stsmpfoi  in  Holz*  oder  Gementbotticlie  und  TJebergiessen  mit 

Waaser,  so  flass  rlip  OLerflÜcho  Rtrfs  vt)ii  flpm^tpllxii  liff^eckt  er- 
scheint, ungebrannte  in  ebensolchen  Bottichen  unter  LuitabsohloflS 
zu  bewahren. 

In  den  Departemente  Churd  und  H^rault^  soll  die  Hefb,  raHfattaniDg 
Trockenftitter  gemischt,  schon  seit  alten  Zeiten  im  Winter  ver-'^"*'*' 

ftttert  werden  und  ein  pnm.  vorzögliches  Mastmittel  für  Schafe, 
Hohner  und  Kaninchen  at)geben.    Es  wird  sowohl  gebrannte,  als 
nicht  gebrannte  Hefe  verfüttert.    Erstere  kann  wegen  ihres  Ge-  ^ 
haltes  an  Alkohol  bei  Kleinrieh  leicht  zu  Gesundheitsstörungen 
Venttüassnng  geben,  bei  Gxoesvieh  ist  dies  weniger  sn  beHBrchten. 

•)  Weinlaube  1883.  XV.  25. 

•)  Gionulii  Tinioolo  itdiaao  1883.  IX.  515.  naek  SuMiae  Jt|^iorie. 
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Oeaoiogisober  Jftbx«id>«rioltt 


Hefe  gegypster  Moste  ist  nicht  verwendbar,  ebenso  wenig  in  Zer- 
setzung begriffene;  stiebig  gewordene  erzeugt  Vei  Fferaen  und 
Mauitmeren  leicht  Koük. 


VI.  Statistik. 

^••P:  Die  mittlere  jährliche  Weinpioduction  aller  Weinländer  dar 

•ii«r  Wein- brde  zusanimpn  hetnifift  ca.   l.'Jli  Hec  t.    Davon  kommen 

'*°Äd»f ""^  Di*^br  als  ein  Drittel,  45  400000  Hect.  auf  Frankreich.  Auch  der 
Ertrag  pro  Heetor  ist  in  Frankreich  der  grOsste;  er  beti%t 
20  Hl.  65  Ltr.  pro  IL  ctar,  während  Italien,  welches  in  dieser 
Beziehung  den  zweiten  Bang  einnimmt,  14  HL  45  liter  pro 
Hektar  erzeugt.^) 

*^"ijeuu'^'''       lieber  die  Ernteerträge  Dent.^clilands .   Oeaterreicli- Ungarns 
"  iwld"^  und  Frankreichs  finden  wir  für   lbö2,  verglichen  mit  einigen 
KViX'  Vorjahren,  nachstehende  Daten.  *) 

Untiarn  und 

Frankreich.  ■■^"^""■""^ 


Wein- 
ernte- 
flflehe  in 
Heetaren 


Die  gemimrate  Weinerutemengo 
in  Hectolitcrn 


1  1882 

1878 

1879 

1880 

1881 

1882 

Dedtaehes 

Reich     .  . 

118,675 

3,061,201 

986,171 

52:ir,co 

2.n7:?,r.i5 

l,596,a'i4 

Oest^irreich  . 

206,7W 

6,730,093 

2,»30,;i07 

1,731,002 

a,Ü36.074 

3,367.400 

Ungarn .    .  . 

6314«S48 

2,426,799 

4,290,780 

4,146,83:J 

Frankreich  . 

30386352 

Die  Weinffi 

▼om  Hectsr 

in  Hedolitem 

1878 

1879 

1880 

1881 

1882 

Deaftidie»  Reich 

... 

25.7 

8,3 

22,5 

13,5 

OeBterreich  .  . 

31 

16,3 

63 

IM 

14,4 

')  .Tuurnal  d'ugriouUure  pratiqiM  1888.  1.81.  Dort  nach  eogliidier  (nicht 
niUter  genannter)  Quelle. 

Weinlanbe  1888.  XY.  520. 
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Bebaute  Fläche 
Ha. 

Krtrag 
Ucl. 

Ertrag 
uro  IIa,. 
Hcl. 

Ober-EIlaass 

13085 

1 

IS]  aa  aa_T  in4:hip 

XiiBiia3"Uvuijr<  * 

T  Tni'AT'alclaa  a<i 

1  1  OftO 

601  554 

20*0 

- 

1  ifif  n  riliflfAn 

] 

Pfalz     .    •  . 

l'2  08:t  1 

lö.i  b50 

O  UTtO 

101  301 

^  13,5 

2440 

Baden  . 

«■«*■• 

'10  249 

I7(l02n 

W&rieiuberg 

18419 

1  2i;}'Mi9 

11,5 

libcinland  .    .  i 

11  176 

i    123  446 

Preossen 

Hessen-Nassau 

17  111 
II  III 

lü,o 

Sonstiges  .  . 

2825 

!      24  338 

 1 

9  925 

]    134  302 

13,5 

1  282 

8  024 

0,3 

Thüringer  Kleinstaaten  .  . 

256 

1       1  755 

7.0 

118675 

j  1  üüti  854j 

13,5 

Ertr&g  iQ 
D«utsch- 


Der  Weinbau  im  Uegieruo^bezirk  Wiesbaden  ^)  pru  1882  um-  w«inbau 
fasste  3561  Hectar  55,75  Ar  Weiabergabuicl,  wovon  2949  HeetarB«gi«rang8- 
3,5  Ar  in  Ertrag.    Geherbstet  wuzdei  im  Ganzen  38  386  Hect.  ^J^«^« 
80  Liter  W\nn.    Auf  die  einzelnen  Kreise  vwiheileil  sieh  die  £r^ 
träge  wie  die  Tabelle  auf  pag.  165  lehrt. 


Die  Gesammteinfuhr  r*  'II.  Ausfuhr  des  deutschen  Zollgebietes^) 
in  den  10  Monaten  .Innimr  bis  Oktober  1883  stellt  sich  im  Ver- 
gleich zu  jenen  des  gleichen  Zeitraumes  von  1882  wie  folgt: 


Gesammteiufnljr. 

1888 

1882 

DoppeloenUier 

Doppeloenliier 

436,854 

412,515 

6,858 

6,737 

25,115 

24,662 

zusammen  .  . 

468,827 

443,914 

*j  Weinlaube  1883.  XV.  526.  auch  Weinbau  1883.  IX.  33. 
^  Allgeneiae  Wep-Bcroe.  U8&  19, 
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1 

Gesammtauflfuhr. 

- 

1883 

1883 

Ihjppolcontner 

Doppelcentn«r 

98,097 

87,920 

40,481 

41,330 

11,398 

11,252 

zusamiaen  .  . 

150,576 

U0,502 

Es  ist  besonders  bemerkenswertb ,  dass  die  deutsche  Ausfuhr 
von  Flaaebeiiweiiieii  eine  relatiy  sehr  hohe  Ziffer  zeist  und  dass 
auch  die  Ausfuhrziffer  von  Flaachaiweinen  die  Einfuhrziffer  von 

Flaschenweinen  bedeutend  überragt  —  in  1883  um  nicht  weniger 
als  33,623  Doppelcenhier.  Die  Ausfulirzifter  für  Fass-  und 
Schaumweine  bleibt  allerdings  wesentlich  unter  der  correspou- 
direnden  Einfuhrziffer,  sodasB  sich  die  Bikus  der  Ein-  und  Aus- 
fuhr EU  Ungunsten  Deutschlands  wie  folgt  stellt: 


Januar  ~  October 

1883 

1883 

Do|ip«le«iitner 

468,827 

448,914 

150,576 

140,603 

Ueberschuss  der  Einfuhr  über  die  Ausfuhr 

316,251 

303,412 

worttam.       Im  EOniffreich  Württemberg  ist  Wein  und  Obetmost")  im 
Verwaltung^jaSre 

1880/81  1881/82 
eingeführt  .    .    53  908  Hectol.      (.7  300  HectoL 
ausgeführt.    .    23  110       ,  10  930 

üngmro  n.       Die  mit  lieben  bepflanzten   Gebiete  Ungarns  und  Sieben- 
b£g«ii.'  bfirgens  betrugen  1883  688,508  Joch.   Die  Lese  ergab  4,607,638 
Hectoliter  Most  und  416,666  Läger.    Die  Gesammtproduction 

an  Wein  betrug  4.140,883  Hectoliter,  einem  Werthe  von 
fl.  34,562,152  entsprechend.  An  Trauben  wurden  verkauil 
2,266,115  kg  mit  einem  Werthe  von  fl.  244,284') 

Siebenbti^en  allein  producirte  1882  auf  28,386  Joch  Keb- 
land  81,586  Hectoliter  weissen  und  1,410  Hectoliter  rothen,  su- 
sammen  83,996  Hectoli^  Wein*). 


sieben- 


'I  Weinbau  1888.  IX.  140. 
Weinbau  1883.  IX.  128. 

Zeitschrift  für  SpirituHindustrie  1883.  VI.  117. 
Wimer  kndw.  Zeitang  1883.  XXXlll.  221. 

1888.  xvTm 
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Zusammen 
Roth-  und 
Weisswein 


Zusammen 

an 
Bofhwein 


Zus&mmen 
an 

Weisswetn 
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SMMIfc. 


Wn?^d  GomUss  der  ZnsamniPnstt'llung  (^es  Waarenveikehrs  der  Län- 
Anmtaiir.  der  der  un<^ariäsclieii  Krone  mit  Oesterreicli  und  doin  Aiislande 
im  ersten  Jahre  der  Autuahme  seitens  des  Küuigl.  imguiij»chen 
statistischeii  Landesbureaux ')  wniden  ▼om  1.  Juli  1881  bis 
80*  Juni  1882  die  naduteheiuleii  Artikel  in  folgender  Weise  ein- 
resp.  ausgeführt: 


Waare 

Einfuhr. 

Im  Ganzen 

Davon  aus  Oesteneich 

Hanfe 

WexOi 

Hang» 
HMr. 

fl. 

\V(  intranl>.,  frische 
Wein  in  Flasclieii  .  ■ 
Wein  in  Fässern    .  ■ 
Weinlager    .    .  . 
Weinstein    .  .  . 

939,03 
2  751,17 
73  277,56 
4  387,88 
1 921,64 

12,987 
263,707 
1  055,130 
23,674 
56,087 

'  623,38 
1  586,10 
69  346,35 
4  249,12 
1 904,74 

7,962 
145,030 
966,784 
22,799 
53,898 

W  a  a  r  e 

A  US  fuhr  i 

Im  Ganzen 

'  Davon  aus  Oesterreich 

Menge 
Hotr. 

Werth 

Menge 
1  Metr. 

Werth 
fl. 

Weintraub.,  frische 
Wein  in  Flaschen . 
Wein  in  F&asem  . 
Weinlager    .    .  . 
Weinstein    .   .  . 

28  135,89 
9  800,67 
888  366,88 
5362,56 
7  204,45 

428,488 
402,731 
14125,279 
34,196 
479,915 

1  20  047,92 
7  369,45 

727  963,71 
5202,15 
6288,96 

280,141 
286,315 
10  574,832 
30,963 
405^40 

Nach  den  statistischen  Aufzeichnungen  der  bei  Eisenbahn- 

und  Danij^fschiffstationen  ein-  und  auslangenden  Güter'')  zum 
Zwecke  tler  Constjitirunjf  des  bisher  nicht  festgestellten  Verkehrs 
mit  Oesterreich  ergab  sich  hin.sichtlich  der  Weinstatistik  Ungarns 
pro  1882:  Ungarn  exportirte  im  Ganzen  fSr  15,148,249  fl.  und 
importirte  für  1,308,637  fl.  Wein  m  Fässern.  Nach  Deutsch- 
land exportirte  es  49,194  Metercentner  im  W'erthe  von  1,554,535  fl. 


tl  Weinlaiibe  1883.  XV.  254. 
•)  Weialaobe  1883.  XV.  141. 
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Nach  dem  officiellen  Trieater  Conimercio  di  Trieate  nell  1882, 
stellte   sich   der  Weinhandel   des  Triester  üafens  folgeuder- 

Import  Export 

Von  oder  naeh  -p^j^^^  Meteroentnera 

Oeäterreic  hisch-ung^scben  Häteu  141561  5890 

Montenegro   —  1 

Venedig   374  4  652 

Romagua  und  den  Marken     .    .  674  176 

Neapel   3  009  2 

Sicilien   2292  11 

Toskana   24  1 

Saidmien    60  4 

Griflchenland   29249  118 

Fhudcreick  (lüttelmeer) .  ...  873  2  381 

Ftenkreich  (AtUmÜscher  Oeean) .  45  24064 

Spanien   —  9 

Gibraltar   19  — 

Portugal   11  — 

Grossbritannien   48  2  640 

Russland  (Schwarzes  Meer)     .   •  5  154 

Rumänien   ^  7 

Bulgarien                            •   .  —  6 

Türkei   3  673  837 

Egypten   252  1 405  « 

Nordamerika   —  742 

Ostindien   —  224 

caui»   ^  14 

Aiutralieii   —  2 

Also  im  Jahre  1882  Simmia  182169  43385 

Es  betrug  im  Jahre  1881       „  171  563  51316 

1880       „  158136  42124 

1879       „  100  484  19  717 

1878      „  90852  29044 


*)  WeialMbs  1888.  XY.  ML 
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168  OanoIo«lMb«r  JahnilMilolit. 

pr^Sowon  Weinproduction  Oesterreichs*)  betrug  in  den  Jahren  1875 

und  stenerbis  1881  20,446,071  HcctoHter,  der  Brutto-Ertrag  der  Weinsteuer, 
Ofstwnioiiüi  weichem  sehr  bedeutende  Einhebungakosteu  inbegriffen  sind« 
im  gleichen  Zeiininm  27,851,514  fl. 

Oerteireichs  Gesammtrerkehr  zur  See  in  Wein  für  1881  be- 
trug 680,515  Metercentner.  Der  Werth  der  Einfuhr  in  Gulden 
beziÖ'erte  sich  während  des  genannten  Jahres  auf  6i623t457,  der- 
jenige der  Ausfulir  auf  8,185,626. 

Simacek  ^)  nennt  als  Durchschnittoertr^e  fCbr  die  in  Böhmen 
gebauten  Bebsorten: 

Bur^nder  blau   6000  Hectoliter 

Gemischter  Rebaatz  ....  624 

Srlvaner  grün    2700 

Traminer  weiss   1400 

Riesling    825 

Krai  lifjTitedel   160 

Gewürz-Traminer   70 

St.  Laurent  blau   120 

Burgunder  weiss   60 

Burgunder  rotfa   30 


Siunma  .  .  11,489  Hectoliter. 

Nach  Mittheilungen  des  Comites   für  die  land-  und  forst- 

wirthschafUiche  Statistik  (\('^  K^migreicha  Böhmen*)  umfassten 
für  1881  die  Rebländereien  im  Gebiete 

Leitments  ....  315  Hectare 

Melnik   425  , 

^  Prag   30  . 

in  zerstreut  Jiegendeu 

Pflanzungen .   .  80  „ 

lui  Ganzen  .    .    .    850  Hectare. 

Dabei  werden  dnichschnittlich  12000  Stück  ordentliche  Reb- 
stfirke  pro  Ileetnr  ^^ercrhnft.  j^o  dii.s.s  der  böhniisdie  Weinbiiu  auf 
rund  lOV,  Millionen  itebatücke  zu  veranschlagen  ist.  Die  Wein- 
production wird  durchschnittlich  auf  IV Tausend  Hectoliter  im 
Werthe  von  ca.  800,000  Gulden  geschätzt. 
vi»wibf«r.  Weinertra^niss  in  Vorarlberg  ergab  in  den  10  Jahren 

1873—1082  incL  im  Durchschnitt  18  Hectoliter  pro  Hectar  ^) 


')  Weinlanbe  1883.  XV.  533. 
»)  Weinlaabc-  If^ai  XV.  33. 
»)  Weinlaube  1803.  XV.  117. 

*)  Ebenda,  auch  Rbeingauer  WeiabUtt  1683.  VII.  21, 
»)  Weialaobe  188&  XV.  IM. 
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Import  und  Export  pro  1882  waren  folgendermaasaen  ver- 


theiit ') 
lieber  die  Qrenze 
nach  Deutsdilaiid 
Ueber  die  Grenze 
nacli  der  Schweiz 


Einfuhr  vom 
Ä  Unlande 

♦  147,03 

.  20,57 


Ausfuhr  incl.  de^  Transits 
au«  allen  ilrouiandareieu 

661,  7  Hectolitor 


11.614,58 


»1 


SnouD»   .   .    167,  6  12,376,66  „ 

Kadi  8.  Ostetiner'i  *)  Aundgea  am  einer  YeMeat^"'*'^'^ 

lichnng  der  Steuerverwaltung  Uber  den  Bodenreichthum  Frank- 
reichs beträgt  der  Schätzungswerth  der  Rfhbergbesitzer  Frank- 
reichs über  6  Milliarden  Francs.  Obenan  steht  die  Gironde  mit 
einem  Schätzungsgebiete  von  445,143,160  fr.;  es  folgt  hierauf 
Herault  mit  874,523,690  fr.,  sodann  Aude  mit  277,435,550  fr., 
Khöne  mit  222,754,082  fr.  etc.  Das  Reineinkommen  der  fran- 
zösischen Weingürten  liefert  in  Summa  240,578,f;S3  fr.  In  vielen 
Departements  ist  in  Folge  der  Phylloxera-lnTasion  der  Werth 
des  Rebbeiv^Beflitizlihonu  bedeutend  gesanken,  so  s.  B.  in  Axz 
dkche  von  fr.  2754  pro  Hectar  auf  fr.  1729,  in  Hautes-Alpes 
von  fr.  3286  pro  Ilectar  anf  fr.  2518.  Gloichwoh!  ist  der  Boden- 
werth  Frankreichs  trotz  der  Phylloxera  im  Dur(  hschnitt  beträchtlich 
gestiegen,  denn  während  1851  der  Schätzungswerth  für  das  Hec- 
wr  Rebbesits  im  Durchsclmitte  fr.  2067  betrug,  stieg  derselbe 
seit  1879  aaf  fir.  2968. 

Die  Weinproduction  Frankreichs  wahrend  des  Jahrea  1882  ^^''^^jg^ 
betrug  30  886  352  Hectoliter,  d.  h.  3  252  363  Hectoliter  weniger^^_ta 
als  das  Mittel  der  letzten  10  Jahre.    lu  diesen  stellte  sich  die 
Prodootion  inr  Einfiabr  nnd  Aoafiüur  wie  folgt: 


Jabf 

Bebland  in 
Hedavea 

Prodaction 
Hectoliter 

Einfuhr 
Hectoliter 

Ausfuhr 
Hcctoliler, 

1872   

2  373 139 

50155000 

518000 

3430000 

1873   

2  380  946 

35  716  000 

654  000 

3  981  000 

1874   

2  446  862 

63  156  000 

681  000 

3  232  000 

1875   

2  421  247 

63  836  000 

292  000 

3  731  000 

1876   

2  369  834 

41  847  000 

676  000 

3  331000 

1877   

2346497 

56405000 

707000 

3102000 

1878   

2  295  989 

48  720  000 

1  603  000 

2  795  000 

1879   

2  241  477 

25  770  000 

2  938  000 

3047  000 

1880   

2  204  459 

29  667  OOÜ 

7  219  000 

2  488  000 

1881  

2  099  923 

34  139  000 

7  836  000 

2  590  000 

Mittel  j 

2318087 

46  941 000 

2312000 

3173000 

')  Weialaabe  1883  XV.  381. 
')  WeiBlaabe  1888.  ZT.  816. 
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Die  Productiüii  der  durch  Zuckerzusatz  erhaltenen  Trester- 
weine  betriar  1882  c.  1  700  OOü  Hectoliter,  der  aus  Rosinen  dar- 
ffeBtellten  Weine  2500000  Hectoliter  und  der  Obstweine  end" 
lieh  8  921000  Hectoliter,  d.  i.  noch  nicht  die  Hälfte  der  Obst- 
weinproduction  des  vergangenen  Jahres. ') 

tenzöBiacb»  wurden  trotz  der  Verheerungen  der  Eebiaus  aus  i^rank- 

w«inbMdainie1i  nusgeftÜirt 

1877  für  225  Millionen  Fhmcs 

1878  „  207 

1879  „   264        „  „ 

1880  „  254        „  „ 

1881  „  264 

1882  „  258 

Der  Import  ist  aber  noch  viel  grdseer  und  unglaublich  gewachaen. 
Frankreich  führte  ein 

1877  für  34  Millionen  Franca 

1878  «  64  „ 

1879  „126 

1880  „  320        „  „ 

1881  „  375 

1682  „325       11  11 
und  swar  lieferten 

Hektoliter   Werth  i.  Franot. 

Italien   883,358  38,826,3*29 

Spanien  6,366,527  264,275,554 

Oesterreich-Ungarn.    .    .     92,954  3,706,276 

Portugal   250,271  10,415,964 

öchwpi'z     ......     27,386  2,019,029 

Türkei,  Kumäuieu, 
Griechenland,  Serbien  etc.     40,748  1,654,326 
^g'bM'^  Frage,   wer  die  firanzösischen  Weine  kauft,  liefert 

Frank*   die  folgende  TabeUe  Auskunft.  Hectoliter        *       Werth  in  Franc« 

Russland   42,112  4,812,182 

Dänemark   16,084  1,402,088 

Grosabritannien  .  .  .  355,061  57,608,996 
Deutachland    ....     385,300  35,561,763 

Holland   123,042  13,098,026 

Belgien   241,695  25,3  b  7, U48 

Schweis   453,380  22,321,902 

Italien   21,683  1,810,350 

Epyjitcii   20,207  1,537,700 

Vereinigte  Staaten  .    .     112,983  12,129,021 

Brasilien   49,767  3,674,595 

ArgentiniBche  Republik  221,299  19,783,978 
Al^er   234,816  12,512,611 


M  Jouxaal  d'aghcaltore  nratiqu«  1883. 
•)  Wiialanbe  1888.  XT.^IT. 
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FrankreicJi  zahlt  durchschnittlich  per  Liter  importirten  pjgjy^'to 
Wein  türkischer,  rumänischer,  serbischer  und  j^riechischer 
Herkunit  24  Centimes,  au  die  österreichisch-uugariaclieu  Produ- 
centon  40»  an  portogiesiBche  40t  spaniBche  41 ,  bh  ifcalieiusdie 
44,  an  Schweizer  Importeure  75  Centimes.  Für  seine  Export- 
weine  bekommt  Frfinkreich  wesentlich  h">h*^re  "RpfrüfTH ,  wrp  sich 
theil weise  aus  dem  Kuf  der  französischen  Werne,  theilweise  aus  der 
rationellen  KellereiwirthBchaft  erklärt. 

Der  Weinexport  der  Gironde  während  der  er«iten  9  Monate  ^•j"^*^ 
des  Jfüires  1883  erreichte  nach  offizieller  Zusaiumeusteilung  die  oirond«. 
gOnatige  Totalziffer  Ton  836,000  Hectoliter,  deren  Werth  nach 
approximativer  SdiStzung  etwa  94  Millionen  Pres,  betragen  kann. 
Diese  Ziffer  830.000  Hectoliter  überragt  jene  für  den  gleichen 
Zeitraum  der  beiden  Vorjahre  geltenden  und  zwar  wurden  ge^eu 
1882,  in  welchem  Jahre  die  Vergleichaziffer  ö3 1,000  Hectobter 
ausmacht,  5,000  Hectoliter,  aber  gegen  1881  mit  einer  Ver- 
gleichsziffer von  778,000  gar  das  respectable  Quantum  von 
58,000  Hectoliter  mehr  ansgeftihrt.  Diese  Zahlen  lassen  deutlich 
erkennen,  wie  geschickt  der  Weinhandel  der  Gironde  trotz  allen 
Ungemaches  seme  Position  zu  behaupten  weiss. 

Unter  den  Hauptubnehmern  st(»ht  die  Art?»  Titinischn  Republik 
die-smal  obenan.  r)ie  Hieben  Huuptabnehnu  r  iMngireü  für  die 
3  abgelaufenen  (Quartale  des  Jalires  1883  wie  iuigt: 

Argentinische  Republik  ....  178,000  Hectoliter. 

England   174,000  „ 

Deutschland   106,000  „ 

Holland   65,000  „ 

Urui^ay   57,000  „ 

Vereinigte  Staaten    Nordamerika  56,000  „ 

Belgien    .  .    48,000 

Dass  die  Gironde  in  ihren  besseren  ClewSchsen  quanti- 
tativ ein  zufriedenstellendes  Ergebniss  zu  verzeichnen  hat,  be- 
weisen die  Zahlen  folgender  Tabelle,  welche  sowohl  einen  Ver- 
gleich mit  22  Jahrgängen  wie  mit  dem  Durchschnittsertrage 
Ton  24  Jahren  (die  Zeit  von  1858—1881)  m5glich  machen. 
Die  Zahlen  bedeuten  tonneauz.  Etliche  Zahlen  des  Jahres  1883 
fehlen. 
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174  O«D0loglMb«r  Jsbreiberioht 


Von  Frankreich  werden  jährlich  daiehBchnittlidi  folgende 

Obus- 

p*gueri.  Mengen  Champagner  versendet:  •) 

Afrika   100,000  Bouteillen. 

Spanien   300,000  . 

Belgien   500,000  . 

Holland   600,000 

Deutschland   1,500,000  « 

Russland  .   2,000,000  , 

England   5,000,000  « 

Nordamerika   10,000,000  , 

In  Frankreich  werden  consumirt:  2,500,000  • 

Von  2'd  Milliouen  Bouteillen  werden  demnach  julirlich 
21,500,000  exportirt,  was  zu  5  fr.  pro  Flasche  gerechnet  einem 
Werthe  von  107,500,000  fr.  entspricht 


EmrÜhrro  Frankreich  sollen  im  Jahre  1882  tob  nachstehend  be- 

'zeichneten  RosuienBorien  eingefOhrt  worden  sein:*) 

Rothe  Trauben  Seliwarzp  Trauben 


Vourla,Gulbiiyhtze  125,000  Ko. 
Ghesm^ ,   Pirghi , 

Serademi  .   .    .  105,000  „ 

Jerli   70,000  „ 

Gara  buurouu  und 

Balouclava    .    .  35,000  „ 

Adtamite    .   .  .  25,000  „ 

Samoe  (Moscati)  .  45,000 


Tiiyra  ....    120,000  Ko 

Focca  i0,000  „ 

Chesme     ....  35,000  „ 
Aidin  Nazli  .    .    .  30,000 
Tzal  u.  Gunegh     .  80.000 

Samos   20,000 

D^miidji  ....  35,000 


n 


;3  ui  tarn  ucu  txau  beu 

Jerli   160,000  Ko. 

Vourla   ....    50,000  „ 
Chesme,    Pirghi  .    20,000  „ 
Cara  bouromi,  Ba- 
loucla?a    .    .    .    15,000  „ 


1)  Weinlaabe  1883.  XV.  453 ;  dort  nach  BiYist.  di  vitic.  ed  enol.  it. 
t)  BiTOto  di  vitkoltiu»  «d  «aotogiA  itoUan*  1883  YIL  256. 
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Die  VVeiuproductiün   Algiers  ist  in  sehr  bedeutendem  Auf-  ^^i**""' 
sehwtuige  begriffen.    Mau  berechnet  den  Ertrag  des  leteten 
Jahres  auf  eine  halbe  Million  Hectoliter.    Die  jiibrliche  Ausfuhr 

belätift  sic)j  I)>^reit5?  auf  'J<M),000  Hectoliter,  und  itti  InnfeiK^en 
Jahre  »oll  em  Areal  von  über  60,000  Hectar  mit  jungen  Heben 
bepflanzt  werden. 

Tunis  importirte  1882  an  Wein  und  Spiritno.ün  0,509,509  Kg  ''«^ 
im  Werthe  von  5,568.300  86  Piaster,    iiiaher  bezüglich  seines 
Importes  ausschliesslich  auf  Frankreich  beschränkt,  bezieht  Tunis 
neuerdings  nicht  unbeträchtliche  Mengen  sogenannter  Chianti- 
Weine  aas  Italien  (Toscana)*) 

Die  Verwüstungen  durch  die  Phyloxera  in  Frankreich  und  sdrtwu. 
der  Rinflwsa  der  Gotthardbahn  haboi  die  Bezugsquellen  und  Ab- 
satypebietc  der  Schweiz   einigennassen  uiorlificirt;    £infuhr  und 
Ausfuhr  in  den  letzten  5  Jahren  stellten  sich  wie  folgt:') 


Einfuhr: 


Ueber  die  Grense  gegen : 

1878 
Mctr. 

1879 
Mcfcr. 

1880 
Mctr. 

1881 
Mctr. 

1882 
Motr. 

Frankreich  ... 

Deutschland  .    .    .  ' 
Oesterreich    .    .   .  ' 
Italien      .    .    .   .  | 

G93898  634795 

103  145    65  088 
26  381  1238  652 
103  435 1 112351 

Ausfuhr 

475411 

165  902 
275  070 
104  868 

« 
• 

497525 

125  241 

1.^0  577 
IUU413 

443414 

89  108 
118  458 
156  020 

Ueber  die  Grenze  gegen  :|  ||^^ 

187» 
Mctr. 

1880 
Mctr. 

1881 
Mctr. 

1882 
Mctr. 

Frankreich  ... 
Deutschland  ... 
Oesterreich  ... 

I  12  372 
1  7462 
116 
335 

11004 
4927 

263 
357 

11033 
4255 

291 
253 

16  495 
4661 
317 
366 

31234 
5117 
227 
452 

Nach  einem  Ministerialbericht  ist  das  Ergebniss  der  Lese  ittut» 
1883  in  Italien  folgendes;*)  Mn»»iu 


■)  Bheinffaner  Wehihlatt  188S.  YTT.  18S. 

')  Weinlanl-,   l^KV  XV 

•)  SohweiKerucUe  LhaUw.  ZeiUchrüt  lti83.  Xi.  418. 

^  BifisU  di  ntkoltnni  ed  eaologia  italiaaa  im  TU.  9&% 
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ifende  Nr. 

1 

Provuls  und  Landw. 

»zentischer 
Ertrag 

Ertrag  1883 

1X1  JJlcCtOi* 

Wein 

.  1 

Qnalüftt  der 
Tranben 

•-> 
oe 

w 
U 

p 

1 

2 

3 

4  1 

v>UilcU      •      •      •  • 

Turin  .... 
AleAsandria    .  . 
NoTara  .... 

75 
85 

HO 

90 

Oll  UUU 

655000 

1  027  000 
456  000 

mmeiiuasBig 
»♦ 

gut 

mittel  massig 

Piemont 

92 

2509000 

7,  mittelmSMig 
V.KUt 

5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 

i'avia  .... 

Mailand.   .   .  . 
i    Como  .... 
1    Sondrio  .    .    ,  , 

Xjtrri^aiilO  ... 

BreHcia  .... 
Creraona   .   .  . 
Mantua  .... 

80 
70 

50 
58 
70 
80 
110 
70 

332  000 
76000 

62  000 
31000 

317  000 
253000 

'J  J  {  fiOO 

gut 

mittelmSnig 

w 
n 

gut 

sehr  gut 
sehr  gut 

Lombardei 

78 

1399000 

sehr  gut 
7i  mittelm&ss. 

13 
14 
15 
IG 

17 
18 
19 
20 

Verona  .... 
VicpTiza  .... 
Belluno  .... 
Udine  .... 
1  reviso  .... 
Venedig     .   .  , 
Padua  .... 

IVOVlgO  •     «     .  . 

65 
75 
15 
35 
55 
GO 

1 1> 

60 

306  000 
397  Otto 
bouü 
161  000 

142  000 
222  000 

mittel 
gut 

schlecht 

gut  . 
uHliei 

11 

gut 
mittel 

Yenetien 

60 

1553000 

Va  gut 
7a  mittel 

1 

21 
22 
23 

Porto  Maurizio  . 
Genua  .... 

90 
70 
120 

9r)  <Mf(» 

283  Uül» 

mittel 

gUl/ 

L  i  g  u  r  i  e  u 

81 

484000 

Vs 

V,  mittel 
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Laufende  Nr. 

! 

rrovmz  und  Lftnaw. 
District 

Prozentischer 
Ertrag 

Ertrag  1883 
in  Heetol. 
Wein 

1 

Qualität  der 
Trauben 

'24 
25 
26 
27 
28 

30 
31 

'   Piacenaa    .   .  . 

Pfirnin  .... 
[  lUg^K)  Emilia  . 
1    Mudena  .... 

Ferran  .... 

1   Ravenna    .   .  . 
1   Forli  .... 

90 
100 
75 
80 
95 

/O 

80 
70 

280000 

356  noo 

183  000 
154  000 
311000 

IDO  UUO 
116  000 
138  000 

mittel 

gut 

1» 

»» 
11 

11 

mittel 

{  Emilia 

85 

1  691000 

V,  mittel  V.  gut 

32 
33 

34 

35 
36 

Pesaro  .... 
Ancona  .... 

nf  g  p  p  ifo  l?o. 

Aacoli  .... 
Perugia .... 

75 
115 
106 
110 
110 

191  000 
336000 

A  QK.  AAA 

418  000 
667  000 

gut 

gut 

mittel 

gut 

gut 

March e  u.  Unibri en 

1  CiPt 
lUO 

2  107  000 

V,  gut  V,  mittel 

^7 

3Q  1 

41 
42 
43 

Luccu  .... 

Livomo.   .  .  . 
Florenz  .... 
Arezzo  .    .    .    .  | 
Siena  .... 
Groaetto    .   .  . 

100 
1  in 

ITA 

:'y  } 

120 
80 

253  000 
480  000 
134  000 
1  020  000 
420  000 
594  000 
47  000 

gut 

lU  1 1/ A 

gut 

f\  a  o  €k.  T\  a 

Jk  tl  B  W  tt  U  Ii 

107 

A  »40  UUO 

/«gut  mittel 

44  1 

125 

1  flA'-l  (\C\(\ 
1  U40  UUU 

scniecnü 

45  1' 

120 

Q  <  1  AAA 

y4j  \)y)\) 

mittel 

46 

130 

gUb 

47 

Aquila  degli  Abruzzi 

100 

550  000 

mittel 

48 

Campobaaso   .  . 

50 

153  000 

w 

49 

Foggia  .... 

110 

337  000 

schlecht 

50 

Bari-Puglie    ,  , 

125 

1  375  000 

gilt 

51 

Lpppf» 

i^v-\^wir  .... 

80 

mibbel 

1 

Stidl.  KCistenprov. 
an  der  A  d  r i a 

[Merid.  Adriatica) 

III  j 

1 

4  292  000 

Vi«  gut  Vv  Tnitt«! 
Vi»  schlecht 

12 
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Oeuolugi»clidr  JalirdCtberlcht. 


Laufende  Nr. 

Provinz  und  Landw. 
Difltricfc. 

;  Prozentischer 
1  Ertrag 

Ertag  1883 
m  xiectol. 
Wein 

• 

Qualität  der 
Trauben 

52 

53 
54 
55 
56 
57 
58 
59 
60 

Cuserta  .    .    .  , 
Neapel  .    ,    ,  , 
Benevento  .    .  . 
AvelUno    .    .  . 
Salerno  .... 

l  VWU£Xk  .... 

Coseuza .... 
Catanzaro  .    .  . 
Calabricn   .    .  . 

125 
100 
140 
130 
115 
90 
110 
115 
115 

495  000 

3 '50  ma 

25»)  000 
436  000 
442  000 

5R4  000 
5t>0  000 
481  000 

mittel 

mittel 
schlecht 
mittel 
1» 

gut 
gut 

Südliche  Mittel- 
meer-Provinz 

(Merid.  Mediterranea) 

4  128  000 

Vj  gut  7i  -i  mittel 
7,^  schlecht 

J 

62  , 

63  1 

64  ' 
65 
66  , 
67 

Messina  .... 
Gatania  .... 

OliHCWI  ... 

Cnltaniseti»  , 
Girzeüfci  .... 
xrupaul  .... 

133 
150 
136 
130 
145 
120 
120 

1  363  000 
474  000 
985000 

1  uuu 
782  000 
300  OOü 
1  f»ft4  OfM) 

gut 
« 

mittel 

gilt 

sehr  gut 
gut 

Siciii  eu 

133 

5  630  000 

mittel  gut 

68 
69 

VBK'lUl  •      •      .  • 

Lasaari  .... 

140 
150 

<>J  o  UUv 

335  000 

mittel 

Sardinien 

145 

653  000 

7a  gut  7a  mittel 

fiMumt  Königreich 

T 

133 

28  437  000 

Vgg  sehr  gut 
Kut 

"/.^9mitt.7,.srhl. 

G.  B.  Cerletti  ')  bringt  nach  amtlichen  statistischen  Be- 
richten eine  Zusammenstellung  des  Importes  und  Esportes  von 
Italien  innerhalb  der  letzten  Jahre,  welche  Daten  auszugsweise 
in  nachstehenden  Tabellen  wiedergegeben  sind: 


>)  Rivista  di  viticoltara  ed  enologi«  italinna  188äL  VII.  288. 
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Nach  England  wurden  auB  Italien  importirt:')  Im  Jahre 
1882  31  638  Hectoliter,  1881  27  109  Hectoliter  Wein.  Fnuikreicb 
ezportirte  1882  nach  England  295229  Hectol. 

DtT  Werth  des  Gesammtimports  von  Wein  nach  Gross-, 
britannien  belief  sich  im  Jahre  1881  auf  5660000  geigen 
6  484000  £  des  Vorjahres  1S80.  *) 

Die  spaaiaclien  Werne  werden  in  einem  enffliachen  Coiiaulatii-  JSSiSÄ* 
Berichte  in  Klassen  eingetheilt:  „OewDhnuche  Rothweine'',  Handsuiw 
„Sherry  und  iilvnliche  Weine"  imd  „Generous- Weine**  (starke,*'*^'"'**"* 
alkoholreiche  Weine)  wie  Malaga,  Alicanie  etc. 

Der  Qesammtezport  Spaniens  an  Wein')  betrag: 


1881 

1882 

Quantum 

Werth 

Quantum 

Werth 

Hectoliter 

Peveta« 

Hectoliter 

Peseta« 

Gewöhnliche  Roth- 

weine   •  « 

6  604  672 

198140168 

7  231  104 

216933151 

Sherry  u.  fthnliche 

Weine   .    .  . 

267  591 

53  518  366 

281  854 

56  370  830 

Generous-Weine  . 

160335 

24050389 

156369 

23  455  356 

In  den  Weinhandelsberiehnngen  zwischen  England  und  Spanien 
spielt  die  Sherry-Klasse  die  wichtigste  Rolle,  denn  Spanien 
liefert  an  England  mehr  Sherry  als  an  alle  juideren  Nationeu 
zu.saiiimen  genommen  und  weiter  gehört  beim  englischen  Wein- 
import dem  Sherry  im  Vergleich  zu  anderen  spaniidien  Weinen 
die  erste  SteU«. 

England  führte  an  Sherry  ein  in  den  drei  Jahren  1880,  1881 
und  1882: 


1880 

1881 

1882 

Gallonen 

Gallonen 

Gallonen 

Totai-lmport  von  Sherry  .  . 

4 167  399 

3706410 

3  631 809 

£ 

£ 

1322384 

1  173550 

1130822 

Englands  eigener  Consiim  von 

Gallonen 

Gallonen 

Gallonen 

obigem  Total-Import  .  * 

3  775782 

3  621 844 

3402780 

')  Giornale  vinicolo  it<iHano.  1883.  IX.  73. 

*)  WeinlanW  188:i  XV.  20. 

*)  AUgemeine  Wein-iievue  1883.  1.  68. 
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WiUireiid  Spaniens  Sherry-Export  im  cfanzon  rrpsHogt^n  ist, 
grht  aus  letzter  Zusamuieiü^telluni^  eine  coiistaute  Abnahme  des 
englischen  Sherrj-lmportes  deutlich  hervor. 

In  froheren  Jafaien  war  das  Geaammtquantum  Sherry,  welches 
England  von  Spanien  bezog,  noch  viel  erSsser  und  die  Ekiglünder 
schieben  den  Kückgang  ihres  Sherry-hnports  den  seit  187S  be- 
stehenden unerquifklichen  Zollboziehnngen  zwischen  England  und 
Spanien  zu.  Zur  i^riäuterung  sind  die  Vergleichszahlen  von  1877 
angegeben,  in  welchem  Jahre  England  in  Besug  auf  ZOUe  ebenso 
wie  Frankreich  Ton  Spanien  behandelt  wnrde.  Der  Gesammiexport 
Spaniens  an  Sherry  und  IhnUchen  Weinen  betrug: 


nach  England  

nach  Fhmkreidi  

nach  anderen  Ländern  

zusammen 


1877 

1881 

Hectoliter 

Hectoliter 

238950 

160 1)50 

12030 

34430 

44  830 

72  210 

295810 

267590 

;  GiiIlon»'n 

Gallonen 

je  507  820 

5  886980 

In  Generous- Weinen  ist  der  öesaninitexport  Spaniens  in 
1882  gegen  das  Vorjahr  schwach  gefallen  und  zwar  um  circa 
swei  Prooent.  Diese  Weine,  welche  meistens  nach  Frankzeidi 
gehen,  .s|)irlen  für  England  keine  so  i^osse  Rolle.  An  Generous- 
Weinen  b«trug  der  Export  Spaniens  m  1881: 

nach  Frankreich    .    .    .    50  456  üectoliter 

nach  Uruguay  ....  26838 

nach  den  La  Plata-Staaten    23  568 

nach  Cuba   18941 

nach  England    .    ,   .    ,     8  367 

nach  Rnssland  ....  7771 

nach  anderen  Ländern    .    24  394 


»1 


n 


n 


f% 


160  335  Hectoliter.  * 
Di»'  LT*' wöhnlichen  Roth  weine  sind  houto  der  Haupt- 
handebaitikel  des  spanischen  Exports.  Frankreich  bezieht  von 
diesen  Weinen  den  oe!  weitem  grOssten  Theil,  noch  bedeutend 
mehr  als  sonst  die  ganze  Welt  zusammen  genommen.  Sie  bilden 
für  dif  Franzosen  so  /u  sngen  das  , Rohmaterial",  aus  welchen 
den  ^erin^on  Bordeauxweinen  ähnlirli»-  Qualitäten  hergestellt 
werden.  VVegen  des  zunehmenden  frauzösischen  Bedarfes  war  der 
manische  Export  in  diesen  Weinen  seit  einigen  Jahren  stark  im 
Anwachsen,  jedoch  ist  die  Erwartung,  dass  die  bereits  riesige 
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Ausfuhr  in  Folge  des  netten  Handelsvertarages  mit  Frankreich, 
welcher  den  Eingang  von  spanischem  Wein  sehr  erleichtert,  noch 

ganz  bedeutend  weiter  zunehmen  würde,  nicht  eingetroffen.  Zwar 
ist  die  Anst'uhi'/ifter  von  1882  grösser  als  jene  von  IBSlf  aber  die 
vermutbete  Trogression  bat  sich  doch  nicht  realisirt. 

Der  Export  Spaniens  an  gewShslichem  BoÜiwein  betrog: 


im  Jahre 

Quantum 

Werth 

Heotoliter 

Peaetaa 

1877 

1840  976 

60  921  500 

1878 

2  323  755 

69  811  658 

1879 

3  iisl 

1 10  450  704 

1880 

5  bö9  817 

170  094  532 

1881 

6604672 

198 140 168 

1882 

7231104 

216  933 151 

In  England  scheint  Übrigens  der  gewöhnliche  manische 

Roth  wein  langsam  aber  sicher  Terrain  zu  gewinnen.  Während 
die  Einfiihr/ifftTn  des  .Talirt^^  1882  im  Vergleich  zu  jenen  der 
Jala-t   l.sso  und   iNSl  allen  anderen  von  Enj^'land   für  den 

Consum  im  eigenen  Lande  importirten  Weinen  einen  Niedergang 
aufweisen,  bat  sich  die  importziffer  für  gewöhnlichen  spanischen 
Rofchwein  beständig  gehoben.  Die  fol^nde  Tabelle  giebt  dazu 
eine  interessante  Erläuterung.  England  nihrte  ein  für  den  eigenen 
Consum : 


Art 
des  Weines 

1880 

1881 

1882 

von  Frankreich 

von  Sjtiuiii'ti  .  . 

von  Portugal  . 
von  and.  Ländern 

ßothwein 

Weisswein 

Rothweiii 

Sherry  et«-. 
ver.sch.VV  eine 
do. 

Gallonen 

4  694  812 
1956040 
1024628 

3  775  782 
2  615  342 
1  585  731 

Gallonen 

5060191 
1  521  930 
1040813 

3  621  844 

4  786  043 
1613936 

Gallon»m 

4  180  156 
1510187 
1 077  681 

3  402  789 
2(;!t2  307 
1  56b  162 

Nach  der  Berechnun«;  der  spanischen  Behörden  nahm  das  spunen. 
Land  1861  ca.  81  Millionen  Pesetas  =  32  Millionen  FI.  ö.  W. 
ein,  wahrend  im  Jahre  1881  eine  Einnahme  von  66  MUIionen 
Pesetas  =  106  Millionen  Oulden  erzielt  wurde. 

Das  Verliältniss  der  exportirten  Weine  fOr  1881 — 82  stellt 
sich  wie  folgt: 
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KinnahniK  in  Peseta» 

1881.  1883. 

für  ordinäre  Weine  .    .    .    198  140  168  216  033  151 

„    Xerez-Weine  ....     53518306  56370830 

„    Feine  Weine  ....      24050380  23 1."):)  3r,(i 

Nahezu  die  Uältte  der  gunmi  Auc^tuiir  de»  Jaliieti  kam 
auf  den  Artikel  Wein.*) 

»««^«•»-  Portugals  Weiitexport. 


Portwein 

Kndeira 

Anderar 

Znsamraen 

m. 

Hl. 

HI. 

HI. 

1870 

239  bib 

2329 

96  350 

340  500 

1871 

227  331 

5892 

114 158 

O  Mit  OTfi 

347  376 

1872 

270  778 

6449 

152424 

429  651 

1873 

273  622 

7  408 

1 20  790 

102  020 

1874 

286  490 

6927 

238082 

531499 

1875 

324270 

8400 

174885 

507  555 

1876 

314689 

8764 

205062 

528515 

1877 

328992 

15  287 

226836 

.^71  115 

1878 

2G2070 

6175 

156643 

•124  SSS 

1879 

260475 

10190 

148843 

419  508 

1880 

334282 

13480 

245508 

593270 

1881 

297  271 

12  369 

381 863 

691  503 

1882 

317477 

15238 

414839 

747555 

Der  Portugieeieclie  Weinexpoit  hat  sich  aeit  1870  mehr  als 

verdoppplt.  ') 

Norwegen.  Xacli  einer  Mittliciluntr  des  K.  Konsulats  in  ("hriatiania ')  ist 
die  Einfuhr  von  Wein  nach  Norwegen,  welche  vom  Jahre  1875 
Hs  1879  Ton  1935000  Liter  auf  1398000  Liter  gefallen  war,  in 
den  letzten  Jahren  wieder  im  Steigen  begriffen;  sie  betrug  1881 
1785  000  Liter. 

BoMiaDd.  Nach  den  Daten  des  Kaiserl.  russißchon  Htati.stischeii  Tentral- 
Comite's  *)  wird  der  Ertrag  aller  weinhautreibenden  Gegenden 
Russlands  und  des  Kaukasus  auf  jährlich  15  Millionen  Wedro 
=  1,85  Mill.  Heetoliter  geschätzt,  wovon  etwa  der  3.  Theil  von 
den  Pioducenten  selbst  an  Ort  und  Stelle  consumirt  wird.  £■ 
wnrde  ferner  durdbsebnittlich  jährlich  an  Wein 


auagetübrt 

einjfetuhrt : 

1853— Iböö 

für  11120  Rubel 

für 

5588405 

Kubei 

1856—1860 

„  39200 

tl 

»1 

6322905 

11 

1860—1865 

„  72425 

11 

11 

6989923 

11 

18G5— 1870 

„  30  600 

n 

11 

7  586604 

11 

1870—1875 

„  24  600 

11 

13  802819 

w 

1875—1880 

„  99  950 

» 

»1 

12095  665 

1» 

1)  Woinban  13«:].  XV, 

»)  Weinlaube  188:?.  XV.  514. 

»)  Weinlaube  1883.  XV.  177. 

*)  Rheingaiief  Weinblatt.  1883.  va  45. 
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Bülgarien filhiie  ei»  ^^^^  -J-;-' 

Wein,  Oka  ....  1  G49  108  1868316 

„     Flaschen    .    .  öböö  2  707 
f&hite  am: 

Wein,  Oka  ...   .  322790  248988 

Aua  Serbien  wurden  1882  nach  Bulgarien  uusgeitlhrt  975  Oka  ^«tMmi. 
Schnaps  im  Werthe  von  (il  528  Frcs.,  5  574  Oka  Wein  im  Weithe 
▼on  133  783  Frcs.  und  616  Oka  Weinessig  im  Werihe  von 

U866  Frcs. 

Ein  Oka  Weintrauben  kosff-tp  lü  Centimes.  Die  Wein- 
auöfuhr  dürfte  sich  noch  bedeuteuii  vergössem,  wenn  durch 
rationelle  Behaudiang  die  serbischen  Weine  haltbar  gemacht 
weiden.  *) 

Die  VVeinauht'ukr  aus  Griechenland, welches  in  den  letzten  ^'j^^,*"" 
Jahfen  England,  Aegypten  und  Rumänien  als  neue  Abeatzmarkte 
gewonnen,  übertraf  1882  die  aller  vorhergehenden  Jahre;  sie  be- 
trug 37000  Uectoi.  im  Werthe  ron  9  Mülionen  Fr. 

1881  wurden  in  Gypem  1602380  Gall.  Wein,  1882  1614154 
Gall.  er7.eujt(t.  Dieser  grösseren  Weinproduction  steht  a^cr  iAn 
geringerer  Export  {refrenüber:  1881  wurde  für  Fl.  630  828, 
1882  für  Fl.  Mir»  «124  ausgeführt.'*) 

Der  Markt  in  Kürintlien^)  war  während  des  October  fortwährend  h^^^'^'f",', 
belebt;  die  aus  den  Provinzen  eingeführte  Menge  belief  sich  auf  p»tr«». 
ungefiUir  20  Mill.  Pfd.    Im  Hafen  Ton  Patras  selbst  wurden 
22362263  Pfd.  (darunter  5  Mill.  Patraser  Waare)  rerladen  und 
swar  nach: 

England    18  032136  PW. 

Frankreich   1  843  2G8 

Amerika   1  742  785 

Deutschland   557 115 

Oesferreicli  (Triest)  .  .  .  177311 
Italien  (Venedig)     ...  9648 

Die  Einfuhr  von  Wein  in  Gebinden  während  des  am  30.  J«nig^*^^^;'^',;"^^'^;^ 
1882  beendeten  Fiscaljahres  betrug  4  878  919  Gallonen  im  Wertlie  "nohi'''"' 
von  3160  671  Dollars,  diejenige  von  Wein  in  Flaschen  511444 
Dutzend  im  Werthe  von  4  398  586  Dollars.  ^) 


n 


■)  Weinlanbe  188S.  XV.  596. 
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StatUrttk. 


Die  Gesamiiitwetnproduktioii  der  sieben  Weindistrikte  Cali- 
forniens  wird  für  das  Jahr  1883  auf  12  Millionen  Galloiu  n  an- 
CTPnomnien.  ')  Die  Gesanimtfläche  mit  Heben  hchnuti  ii  Landes, 
welche  säuimilich  in  ca.  4  Jahren  Herbste  geben  werden  ,  wird 
da^eeen  auf  40,000  Hektar  geschätzt  mit  einem  wahrscheinlichen 
E^bniss  von  40-*50  Millionen  Gallonen  jährlich.  *) 


V  Wembau  1883,   IX.  120. 

*)  Sdentiflo  American  188a  XLVWL  70. 
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CaaaeL  und  Berlin. 
V«vl»(  Ton  Theodor  Vlsoh^tw 
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Vorwort 


Das  königlich  prpussische  Ministerium  fiir  Landwirthschaft, 
Domainen  und  Forsten  hat  den  Oenologischeii  .laln  osbericht  durch 
jährliche  Abnahme  einer  grösaereii  Zahl  von  Exemplaren  ausgezeich- 
net, ich  verfehle  nicht  auch  Namens  der  Verlagshandlimg  für 
diese  unser  Unternehmen  ehrende  und  materiell  fördernde  Unter- 
stntzung  an  dieser  Stelle  wBnnsten  Dank  zu  zollen. 

Ferner  gereicht  es  mir  zu  besonderem  Tergnügeii,  den  Frenn- 
den  unseres  Jahresberiehies  mittheilen  sa  künneui  dass  der 
Generalsecretftr  des  dentschen  WeinVaÜTereins,  Herr  H.  W.  Dahlen, 
sich  auf  Srsnehen  des  Herausgebers  bereit  erklärt  hat,  das 
Capitel  Statistik  für  die  Zukunft  zu  bearbeiten.  Unserem  nenen 
j^eschätzten  Mitarbeiter  steht  in  der  Bibliothek  des  deutschen 
Weiubauvereins  ein  so  reiches  statistisches  Material  zur  Ver- 
fügung ,  dass  wir  hotien  dürfen .  dies  seither  nur  lückenhafte 
Capitel  hinfüro  in  mustei^ltiger  Vollständigkeit  dem  Jahres- 
bericht anreihen  zu  können.  In  dem  vorliegenden  Bande  Hessen 
wir  deshalb  diesmal  besagten  Abschnitt  ToUstftodig  fallen.  Der 
nichste,  unmittelbar  nach  dem  Brscheinen  dieses  Berichtes  zum 
Druck  gelangende  Band  wird  das  statistisch  Beachtenswerihe  der 
Jahre  1884  und  1885  um&asen. 

Bufaeh,  Mitte  Februar  1866. 

.  Der  Heranflgelier. 
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I  Die  Rebe. 


1*  Boden«  Bodenbearbeitung  und  Dflngnng. 

Nach  E.  W  o  1 1  ny  *)  ist  der  Einfluss  der  Bodenwärme,  obwohl 
weniger  beiichtot  als  derjonijre  der  LTifttompcratur.  dennoch  nicht 
minder  bedeutend  auf  das  Wachsthum  der  Pflanzen  im  Allgemeinen 
und  das  Gedeihen  des  Weinstockes  im  Besonderen.  Von  der  Boden- 
wftrme  ut  vorznffsweise  das  Leben  der  uoterizdiBch  wachsenden 
Pfi&nzentheile  abnüngig,  indem  mit  steigender  Wärme  Wachatbum 
und  A%  rill  eitung  der  Wurzeln  und  die  Intensität  ihrer  Functionen 
erhöht  werden.  Aber  auch  die  oberen  Pflanzentheile  erhalten 
einen  grossen  Theil  ihrer  Wärme  durch  Sb*ahlung  von  dem 
Boden. 

Indirdkt  wirkt  die  Bodentemperatur  durch  die  mehr  oder 
weniger  rasche  Zeraetsnng  ofgamscher  Beetandtheiie  und  der 

Düngemittel. 

Als  Wärmequelleu  für  den  Buden  und  den  iu  ihm  wurzelnden 
Weinsfcock  kdnnen  in  Betraeht  kommen  die  SonnenwSrme,  die 

Wärme  in  Folge  ebemischer  Prozesse  unI  Ii'    innere  Erd wärme. 

Die  Erwärmung  des  Erdreichs  durch  die  Sonnenstrahlen  ist 
zunächst  davon  abhängig,  in  welcher  Weise  dieselben  von  der 
Oberfläche  absorbirt  und  au8geätrahlt  werden.  Hierbei  ist  von 
Einflnas  die  L^e  gegen  die  HimmelariGhtung ,  die  Neigung  des 
Terrains  gegen  den  Horizont,  und  vor  allen  Dingen  die 
Farbe  dfs  iErdreichs.  N-uh  Sfiden  nV)fallende  Lagen  sind  im 
Allgemeinen  die  wärmsten,  es  loigen  die  Ost-  und  Westseite  und 


die  Untersobiede.  (Doeb  sind  nieht  immer  naob  Sfldeo  abgedachte 

Flächen  zur  Cultur  am  geeignetsten.) 

Unter  sonst  gleichen  Verhältnissen  wird  ein  Boden  bei  Be- 
strahlnng  darch  die  Sonne  sich  um  so  stärker  erwärmen,  je 
grösser  sein  Absorptiansvermöffen  fttr  Wärme  ist.  Letzteres  wird 
besonders  Ton  der  Farbe  bedingt    Dnnkler  Boden  abeorbirt 

')  Allgemeine  Wein-Zeitung  1884.   I.  113  «.  121. 
a«T>o)og.  JsbrmbAricht.   VII.  Hd.  i 
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besser  und  strahlt  hei  aufgehobener  Bestrablung  mehr  Wäime 
aus.    Aber  auch  hier  louin  ein  Ueberinass  scfaiMen,  tiieik  da« 

durch,  dass  die  Pflanzo  nnsfirfnt,  tLeils  duirh  vji  i^^rosse  AbkAh- 
luDg  der  untersten  Luttschichten  während  der  2^ acht. 

Von  der  Absorptionafähipkeit  des  Erdreichs  ist  nun  aber  die 
Temperatur,  T»i^  zu  welcher  es  sich  im  Sonnenschein  erwärmt, 
allein  nicht  abhängig,  denn  Zufuhr  einer  gewissen  Wärmemenge 
entspricht  durckaiis  nicht  einer  gewissen  Temperatiir-ErhShung. 
Es  sind,  um  zu  letzterer  zu  gehmgen,  noch  wesentlich  die  spe- 
ciHsche  Wärme  und  die  Wärnieleitiinj:^  zn  berücksichtigen.  Zu 
der  Erwärmung  eines  bestimmten  Volumens  trockener  Erde  ist 
eine  drei-  bis  siebenmal  grössere  VVürmemenge  erforderlich,  als 
sn  derjenigen  eines  fi^leicheik  Volnmens  Wasser  bis  zn  derselben 
Temperatur.  Je  feuchter  der  Boden,  um  so  sdiwieriger  erwärmt 
sich  derselbe.  Ferner  kommt  in  Erwilgunf»^  die  Art  und  Weise 
der  Wnrmefortpflanzunj:^.  Untersuchungen  von  E.  Pott  und 
F.  Wagner  haben  ergeben  1)  dass  die  humoseu  StoÖe  die  Wärme 
am  langsamsten  leiten,  während  die  schnellste  Fortpflanzung  im 
Quarzsaud  erfolgt  und  der  Thon  in  dieser  Richtuuf^  zwischen 
beiden  steht.  2)  dass  die  Wärmeleitungsfiihigkeit  in  dem  Grade 
zunimmt,  als  der  Boden  mehr  Feuchtigkeit  enthält,  a)  dass  bei 
dichter  Lagerung  der  Bodentheilchen  die  Wänueleitung  besser 
ist,  als  bei  lockerer.  4)  dass  die  Wirmeleitung  im  Boden  mit 
der  Abnahme  des  Feinheitsgrades  steigt  und  o)  dass  die  in  dem 
Boden  vorkommenden  Steine  die  Wtoneleitungsfabigkeit  dessel- 
ben erhöhen. 

Aus  dem  Obigen  schon  ist  ersichtlich,  dass  die  einzelnen 
Factoren,  z.  B.  das  Wasser,  gänzlich  verschiedene  Rollen  spielen 
können.  Das  Wasser  leitet  die  Wfirme  besser,  mflsste  also 
sum  Zwecke  der  Erwärmung  sehr  günstig  sein;  in  Wirklichkeit 
ist  das  Oepentheil  der  Fall,  denn  die  oben  angeführte  steigende 
Wärmecapacität  bei  steigendem  Wassergehalt  drückt,  verbunden 
mit  dem  Wärmeverbrauch  durch  Verdunstung,  die  Temperattir 
mehr  lamSb  sJb  das  orhäite  LsÜttogirermögeii  dieselbe  sn  steigern 
Teimag. 

Die  imiere  Erdwarme  ist  belanglos  Air  das  Pflanzenwacbs- 
fhum. 

Zwecks    Reguliruimf  Bodentemperatur    stehen  dem 

Landmanne  verschiedene  Mittel  zu  Gebott;  und  zwar  behufs  Er- 
höhung der  Tr  Tiijipratur  das  Mischen  mit  Bodenarten  von  spe- 
cifisch  germgcrur  W  ärme  und  stärkerer  VVärmeieitung,  femer  £nt- 
wSsserong  Mi  zu  feuchtem  Boden,  kfinstliche  Veiliiderung  der 
Neigungen,  Bestreuen  der  Oberfläche  mit  dunklen  Materialien  und 
Verniuderung  der  Ausstrahlung  während  der  Nacht  durch  RaucIi- 
feuer  sowif^  Vernichtuncr  der  beschattenden  Unkräuter  und  mög- 
lichst weitiiiuhge  Anpflanzung  der  Stöcke. 


Digitized  by  Google 


8 


Ein  Mittel  um  die  Bodenwärme  herabzudrücken  ist  neben 
den  Gegensätzen  der  eben  angeföhrten  Operationen  Stroh-  oder 

Stren-Bedeckung. 

A.  V.  Biibo ')  empfiehlt  das  Auspflanzen  von  Weingärten^^p^^" 
gleich  bei  der  Arbeit  des  Rigolens.  giitra  b«i 

Ifan  bestimmt  zunächst  Richtung  und  Entfernung  der  Reihen  ^igoim. 
imd  begiant  in  gleicbar  Rielitung  zu  rigolen.  Sobald  nun  der 
erste  Rottschlag  ausgehoben  und  die  Erde  dee  zweiten  angelegt 
ist,  wird  das  Aufgeworfene  planirt,  gemessen,  abgetheilt  und  an 
jede  Marke  eine  liebe  geptianzt  und  zwar  so ,  dass  sie  etwas 
tiefer  zu  stehen  kommt  als  der  Boden  plauirt  wurde,  weil  sich 
der  Boden  mehr  als  die  Bebe  zu  setzen  pflegt. 

Nach  dem  Setzgeschäfte  pflegt  man  den  schwarzen  Ob^r- 
gmnd  des  folgenden  Rottsehlages  dirdct  am  die  Wnneln  der 
erat  gesetzten  Reben  zu  bringen ,  wodurch  deren  Wachsthnm 

wesentlich  beschleunigt  wird,  hierauf  wird  weiter  rigolt  und  ge- 
setzt. Auf  ähnliche  Art  kann  ein  alter  Weingarten  leicht  ver- 
jüngt werden.  Man  beginnt  bei  einem  derartigen  Weingarten 
mit  dem  Ausheben  eines  Rottgrabens  auf  70—80  cu  Tiefe,  ftUt 
den  ersten  Schlag  mit  der  Erde  des  zweiten  Qrabens  auf,  planirt 
denselben,  misst  die  entsprechenden  Entfernunpfen  ab  und  umgräbt 
nun  alle  jene  Stöcke,  welche  bei  dem  Ausheben  des  folgenden 
Schlages  stehen  geblieben  d.  h.  an  ihrem  ganzen  Wurzelstamm 
ftmUegen  and  nnr  mehr  mit  den  Fosswoiseln  am  Boden  haften. 

Sbenso  wie  der  ObstEfichter  und  Getreidebaner  im  HerbsteHaMiiM«. 
naeh  der  Ernte  seinen  Boden  zum  XJeberwintern  bearbeitet,  noch 

einmal  pfi{i^:^t  oder  „haut",  soll  auch  nacli  Jablan  czy"^)  der 
Weinbauer  sich  den  Yortheil  nicht  entcrelien  lassen,  welclien  diese 
Herbstlockerung  im  Gefolge  hat.  Verfasser  ergeht  sich  in  ein- 
gehender Bespreehang  der  Vorzüge  solcher  Bearbeitang. 

Zweckmässige  Ackergeräthe  für  Weingarten  vertreibt  die  pha«». 
Firma  Rudolf  Sack,  Leipag-Plagwitz ").  Sehr  vortheilhaft 
ist  eine  Einrichtung,  vermöge  deren  man  mit  Leichtigkeit  an 
einem  und  demselben  Pflugkörper  verschiedene  Bodenbearbei- 
tungsgeräthe  anbringen  und  so  dasselbe  Stück  ab  Egge  mit 
JlUeiiMssem,  als  Krmuneregge,  als  Qmbber  oder  als  Jätepflug 
verwenden  famn. 

Die  GerilChe  sind  sehr  knrz  gebaut,  nm  das  Wenden  zwischen 
den  Reihen  an  erleichtem ;  anch  ist  aus  demselben  Grunde  die 
Anschirrung  des  Thieres  eine  eigenthümliche,  indem  der  Zug- 
riemen  zwischen  den  Hinterbeinen  des  Thieres  hindurchgeht. 


')  Weinlaabe  1884  XVI.  75. 

»)  Allf^emoine  Wein-Zeitung.    1884.   I.  318. 

•)  Allgemeine  Weiii-Zeitnng.  1884.  I.  91,  auch  Weinbau  und  Wein- 
handel  1&4.  I.  19. 
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Einen  anderen  Weinbergs-Pflug  beschreibt  Charpentier.  *) 
F  o  w  1  e  r  &  C  i  e.  ^)  construirteu  auf  Veraulassung  eines 
spaniachen  BeaitKers  einen  Dampfpflug,  weldier  tieforOndigen  Boden 
bis  in  eine  Tiefe  von  130  cm  erfasat  und  60  cm  breit  vollständig 
'inilrfj't.  Es  ist  dien  äio  er?:f:malige  Anwendnniif  vor  Bampfkrait 
bei  der  Wemcultur.  i)t;r  l'riug,  nach  dem  Aultraggeber  Oliver- 
Weinpflug  genannt ,  kann  den  jeweiligen  Bodenverhältnissen  da- 
durch angepant  werden,  dasi  seine  ficEsuNi  ftusgelöst  und  dnrdi 
andefe  Schneidewerkzeuge  ersetot  werden  können. 

«aSiMsr.  derselben  Firma  stammt  auch  der  -  sogenannte  Wein- 

'  culHvator^) ,  eine  Maschine,  welche  dazu  bestimmt  ist.  je  nach 
Bedarf  au  Wärme  oder  Feuchtigkeit,  Furchen  zwischen  den 
Weinpflfuisen  m  aehen  oder  sie  sn  scUiessen. 

■idiioiirer.  ,  tjm  die  VerweaduBg  des  Erdbohrers  in  Weingärten  zu  er- 
leichtern, hat  Franz  Thor  mann  in  Wiesbaden*)  mehrere 
Bweckmässige  Neuerungen  an  demselben  angebracht. 

Vorerst  ist  der  Gnfi'  verstellbar ,  was  den  Bohrer  bei  Ar- 
beiten in  Terschiedener  Tieüi  handlicher  macht;  ferner  ist;  die 
Stange  an  ihrem  oberen  Ende  mit  einem  angeschraubt en  Siein- 
meissel  versehen.  Als  Ergänzungswerkzeng  dient  ein  Loffel- 
bohrer,  welcher  dazu  verwendet  wird,  um  lockere  Erde  aus  dem 
Loche  zu  heben,  ohne  den  Erdbohrer  wiederholt  einführen  zu  müssen. 
Ammoniak-  Als  Rebdüuger  auf  Lössboden  empäehlt  J.  Kessler  Kali- 
Ammoniak-Superphosphat  nnd  zwar  5^7  Kilo  pro  Hektar.*) 
y  o  1  i  ^)  verwendet  bei  Anpflansongen  Ton  Bebablcgern  Säge- 

^'«t^ks-  ™6hl  als  Dünger,  welches  er  den  ganzen  Sommer  hindurch 
d&ngor.  liegen  lässt.  Auch  bei  sehr  trorkneni  Sommer  verbleibt  das 
Laub  au  den  bestreuten  Reiben  im  August  noch  friach  und  grün, 
wahrend  die  nicht  so  behandelten  Pflanzen  rerdorren.  Ein  fast 
gleiches  Verfahren  verfolgt  Monti-PaTia^.  Er  legt  unter 
jeden  Rebstock  rund  herum  eine  gewisse  Menge  Spreu  ,  ^^•<'lche 
den  Boden  lockert,  ihn  frisch  erhält  und  die  Eutwickeluug  der 
Wurzeln  befördert. 

tti«.^«t-        Stndien  Aber  Dflngung  der  Obstbftume,  ans^efilfart  an  der 

ijgj^  Leliranstalt  für  Obst-  und  Weinhau  in  Ckisenhemi*),  wgabm 
d«r     die  Zweckmassigkeit  emrr  Frnbjnhrsi-  oder  SommerdÖngtin»  mit 
verdünnter  Jauche  und  der  Herbstdünguiig  mit  Kali-Ammoniak- 
Superphosphat.    Die  Jauche  wird  zu  gleichen  Theilen  mit  Wasser 
Tenlflnnt  nnd  mit  Holzasche  derart  Ters^zt,  dass  auf  je  20  Liter  der 

1)  Journal  de  Tagzifialtare  18Ö4.  IV.  499. 
*}  Weinlaube  18».  TVt  256. 

^)  Ibid. 

*)  Ällgemeine  Wein-Zeitung  1884.  I.  115. 

')  Allgemeine  Wein-Zeitan«  1884.  L  188,  dort  nach:  Wochenblatt 
des  landw.  Vereins  im  Grossh.  Sadon* 
•)  Weinlaube  1004.  XVl.  584, 
ibid. 

DeniMshe  laadw.  Pieese  1884.  XL  577. 
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F'lü.MSigkeit  eine  Hand  voll  der  Asche  kommt.  Jfüij^ere  Bäume  erhal- 
ten ein  bis  zwei  Oieskannen  dieser  J^isohimg,  ältere  mehr. 

A.  OuilUnmoiit*)  empfiehlt  emen  inseetentOdtoiiden 
Dünger ,  bestehend  aus  10  Theilen  schwefelsaurem  Eisenoxyd,  Magar. 
10  Thrüm  Holzasche  und  2  Theilen  St<^inkohlentheer.  Die 
Wurzeln  werden  leicht  aufgedeckt  und  im  Februar  oder  März 
mit  zwei  oder  drei  Handvoll  dieses  Gemisches  gedüngt.  Später- 
hin  beetreielit  man  Zweige  und  Bntben  mit  einem  Bni  dendben 
Snbflfams. 


2.  VermebrnQg,  Yeredlaug,  Erziehung  and  Pflege. 

F.  N  o  b  b  e -Tharand beschäflagte  sieb  mit  Yemmchen  über  A  .r  i,t 
die  Aufzucht  des  Weinstockes  aus  £men;  die  Ergebnisse  der-*"* 

selben  lauten: 

1)  Die  Samen  des  Weinstockes  sind  in  der  Regel  nur  iu  ge- 
nialem PtocenfeMili  keimfähig;  ihre  Keimuogsenergie  ist 
ausserdem  sehr  schwach.  Während  die  Kleearten,  Getreide 
etc.  berf^its  in  2 — 3  Tagen  die  grösste  Anzahl  der  überhaupt 
keimfähigen  Samen  im  Keimbette  zu  entwickeln  pfl^en, 
wurde  dieses  Btadinm  bei  den  Weinbeeren,  wie  bei  den 
Samen  vieler  Bftnme  und  Sträucber  erst  naeh  Terlanf  meh.* 
rerer  Wochen  und  seibat  Monate  erreicht. 

2)  Die  Samen  hochedler  Weinsorten  scheinen  ein  schwächeres 
Keimungsvermögen  zu  besitzen,  als  diejenigen  geringerer 
Sorten. 

8)  Frisch  den  Beeren  entnommene,  gut  gereifte  Tianbenkerne 

keimten  am  besten. 

4)  An  der  Lutt  stark  getrocknete  Weinbeersainen  hatten  an 
ihrer  an  sich  schon  geringen  Keimkraft  Einbusse  erlitten. 

5)  Nadireife  der  Samen  in  den  Beeren  bis  inm  rosinenartiffen 
Bintrodmen  der  letzteren  fibte  eher  einen  nachtheÜigen  mu" 
fluss  auf  die  Lebenskraft. 

6)  Temperaturerhöhung  des  Keimbettes  über  18 — 20  *  0.  hinaus 

g>is  25 — 30  °  C.)  war  ohne  förderlichen  Erfolg, 
ine  schwacbe  GShrung  der  Samen  in  den  Trestem  —  2 
'  bis  3  Tage  lang  —  übte  einen  gfinstigen  Einfluss  auf  die 
Keimung  der  unmittelbar  darauf  uTian^r-särton  Traubenkeme ; 
eine  sechs  Tage  lang  andauernde   Einwirkung  dieser  Vor- 

gäiLse  zerstörte  die  Keimkraft  der  Kerne  yollständiji;. 
.  £ruh^  theflt  in  seinem  Jabresberidit  an  die  Staats- Beb«Mnea. 
Weinbancommission  in  Callfornien  einige  Erfahrungen  über  ^(SSSJt». 
Samm  der  wilden  Vitis  Califomica  mit     Zar  Aufbewahrung 


')  Allj^emeine  Wein-Zeitung  18B4.   I.  271. 
*)  Allgemeine  Wein-Zeitung  1884  L  187. 
*)  WMolaabe  im.  XVL  116. 
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des  Rebsameus  ist  es  nothweudig,  denselben  vor  Regen  zu 
schfitssen  und  ihm  alle  Feuchtigkeit  zu  ^tziehen.  Mitte  April 
l^epflanzfc,  gab  er  gute  Pflänzlinge;   Mitte  Mai  in  bewässerte 

Furchen  i?es?tpt ,  5?ing  er  ebenfiüls  ^nt  auf.  In  unhewasserten 
Furchen  keimte  er  im  Mai  nicht  mehr.  Am  Tage  vor  der  Aus- 
saat feuchte  man  den  iSameu  wohl  an,  doch  muss  man  Sorge  da- 
ÜBr  tragen,  dass  er  nicht  zu  lange  anter  Waasor  verbleibt. 

Vor  dem  Pfropfen  ist  das  Wachsthum  der  Californica  kein 
schnelles ;  nach  dieser  Op^'ration  jerloch  wächst  sie  äberraschend 
schnell  und  die  Productiüuskratt  der  gepfropften  Rebe  ist  bei 
Weitem  grösser  als  die  der  Original  pflanze. 

^▼wm«^  Ueber  Veredlungsversuche  in  der  Geisenheimer  Obst-  und 
Weinbau-Anatalt  giebt  der  Beriebt  dieses  Inatitatea  nach- 
stehende Anekonft: 

A.    Veredlungen  auf  Blindholz. 

1.  45  Stück  Riesling  auf  Vitis  riparia,  angefertigt  am  24. 
April:  Veredlungsart:  englisches  Copuliren.  Wurden  hin  zum 
31.  Mai  in  einem  Composthaufen  verkehrt  eingeschlagen,  um  die 
Calluabildung  zu  befördern  und  erst  dann  derart  in*t  freie  Land 
eingepflanzt,  dass  sowohl  die  Veredlungartelle  als  das  Edelieis 
ganz  mit  weissem  Flusssand  bedeckt  war.  Verband  :  Raffiabast 
mit  Baumwachs.  Gewachsen  sind  9  Stück;  also  20  ;  in  vielen 
Fällen  hatten  die  Edelreiser  Wurzeln  gebildet,  in  Folge  dessen 
die  y«rwachsung  nicht  zu  Stande  kam,  und  die  Unterlagen  ab- 
starben. 

2.  20  Stück  Riesling  auf  Riesling ,  angefertigt  am  22.  Misi 


bei  1  ohne  Einschlagen  m  den  Komposthaufen.    Termin,  Ver- 


16%.  Mehrere  Reiser  hatten  nicht  ausgetrieben,  wsreo  aber 
noch  grfln  und  beim  Herausnehmen  (ESnde  November)  im  Begriff 
Gallus  SU  bilden. 

4.  22  Stück  mit  Riesling  als  Edelreis  und  spatem  Burgun* 
der  nh  Unterlage.  Beliandhing  im  Freien  wie  bei  1.  Termin, 
Veredluiigsart  und  Verband  wie  bei  2.  Gtewachseu  5  Stück,  mit- 
hin 227o. 

5.  50  Stück  Riesling  auf  Riesling,  veredelt  am  24.  April 


wurde.  Veredlungsart  und  Verband  wie  bei  2.    QewafiEsen  39 

>j  Weinbau  uud  Weinhandel  1804.  401. 


Digitized  by  Google 


7 


Stück,  mithin  78  7«'  Die  Verwachsung  ging  so  leicht  und  schnell 
▼or  sich,  daas  die  Triebe  der  Edelreiser  bei  einer  grosseren  Zahl 
▼on  Stöeken  blühten  und  sogar  reife  Trauben  brachten.  Dieaes 

so  günstige  Resultat  ist  wohl  dem  Umstände  zuzuschreiben,  dass 

Unterlage  und  Ed^^lrpis  durcli  Einschichten  genügend  vorbereitet 
waren ,  ebenso  dürite  auch  die  natürliche  Verwandtschaft  beider 
die  Verwachsung  um  ein  Wesentliches  erleichtert  haben. 

B.  Veredlung  auf  Wurzelreben  retp.  Sftmlinge 

in  der  Hand. 

6.  20  Stück  Guteddreiaer  am  8.  Januar  auf  amerikanische 
Sänilinp:e  verschiedenster  Art  ven  clrlt,  in  Töpfe  gepflanzt  und 
in  das  Vermehrungshäuschen  gesteilt,  Veredlnngsart  und  Ver- 
band wie  bei  2.  Wegen  geringen  Durchmessers  der  Unterlagen 
muaeten  auch  entapreäend  dfinne  Reiser  genommen  werden,  was 
den  Versuch  sehr  benachthei]igte.  Gewaehaen  8  SMck,  mit- 
hin 40  7o 

7  58  Blindrcben  vnn  Vitis  ripnria ,  York  Madeira  und 
amerikanische  Sämlinge  wurden  :iiii  S  Januar  mit  Riesling  durch 
englisches  Copuliren  veredelt  und  m  den  bei  Nr.  5  erwähnten 
heisbaren  warmen  Kasfcen  gebracht.  Verband  wie  bei  3. 
wachsen  8  Stück,  mithin  13  7o-  J^^r  nnpiiustige  Erfolg  erklärt 
f^icb  in  diesem  Falle  durch  das  Missverhältniss  zM-ii^clien  den  be- 
wurzelten Unterlagen,  welche  in  Folge  der  Bodeiiwärme  schon 
nach  wenigen  Tagen  iu  Salt  kamen  und  den  Edelreisern,  die  da- 
att  weit  Baäir  Zat  bnaehten  und  dedialb  den  too  der  Unterlage 
hcrbeigefiOuten  Ntthrsaft  nicht  gehörig  zu  verarbeiten  vermochten 
und  au!^  diesem  Grunde  die  Uxäche  des  Abaterbens  Tieler  Untere 
lagen  waren. 

8.  55  btü(  k  einjährige  Riesling-Wur/.elreben  wurden  am 
8.  Januar  mit  Bimdhökem  von  Vitis  njparia  und  York  Madeira 
nach  der  Methode  Baborier  Teredelt.  Verband  wie  bei  2.  Ge- 
wachsen 4  Stttck,  mithin  7  7«.  Auch  bei  diesem  Versuche  liegt 
die  Schul']  ;in  dem  Misslingen  in  der  bei  Nr.  7  ann-pführten  Ur- 
Mche.  nur  waren  es  hier  die  amerikanischen  ßlmdreben ,  die  in 
Folge  des  Miss  Verhältnisses  der  Wachsthumsbedingungen  ab- 
starben ,  wBbreod  die  Riesling- Wunebeben  nch  ausseroxdentlieh 
kriftig  entwidoelten. 

9.  45  Stttck  einiShrige  Riesling -Wnnelieben  wurden  am 
24.  April  mit  Blindreben  Ton  YitiB  riparia  nach  der  Methode 
Baborier  veredelt  und  dann  so  in's  freie  Land  tr^pflanzt,  dass  sich 
die  mit  weissem  Flusssand  aufgehäufelte  VcredluugssteUe  einige 
Centimeter  unter  der  Oheiflftäe  befand.  Verband  wie  bei  2. 
Gewaehaen  24  Stttcfc,  milliin  58  Vo-  l^i«  Ueherwallung  der  Ver- 
edlungsstelle  war  sehr  schön  vor  sich  gegaiq^,  die  Vereinigung 
Ton  £deireis  und  Unterlage  dauerhaft 
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C.    Veredlungen  von  Wurzelreben  im  freien  Lande. 

10.  23  Stück  einjährigen  Rieslin^-Wurzelreben  wurden  am 
22.  Mai  mittelst  der  Methode  Baborier  Blindreben  von  Vitis 
riparia  angesetzt^  dergestalt,  dass  sicli  die  YeredlunKi^<^^elIe  7  bis 
10  Centimeter  unter  der  Ol>erfl&che  be&nd.  2^un  Verband  diente 
£autaehukpapier.   Qewacluen  rind  13  StQck,  mithin  66Vf* 

11.  25  Stück  einjährigen  Riesling-WunEelreben  wurden  am 

22.  Mai  mittelst  englischen  Copulirens  Rieslinj^-Edelreiser  derart 
aufgesetzt,  dass  sich  flio  Veredlunsjs'^telle  einige  Centimeter  im 
Boden  befand.  Verbandmaterial:  Kautschukpapier.  Gewachsen 
7  Stack,  mithin  28*/»*  Edebniser  hatten  sieh  meist  be- 

wurzeil 

D.  Veredlungen  von  älteren  im  Weinberge 

stehenden  Stöcken. 

12.  42  siebenjährigen  Stocken  wurden  am  21.  Mai  Blindreben 
der  Vitis  ri}):ina  mittelst  der  Methode  Baborier  so  anveredelt, 
dass  die  mit  band  ai^ehäufelte  Veredlungsstelie  theils  im,  theils 
etwas  aber  dem  Boden  sieh  befiind.  Vezbandmaterial  Katttsehnk- 
papier,  gewachsen  41  Stfick,  mithin  97  Vereinigung  von 
Edelreis  und  Unterlage  dauerhaft  und  vollkommen,  Bewurzelung 
des  EdelreiKes  in  allen  Fällen  eriolgt.  Das  brate  aller  seither 
erzielten  iiesuitate. 

Ans  Yorstehenden  Versuchen  ergeben  sieh  unter  Berad^* 
siehtigung  derjenigen  Erfahrungen,  wdche  schon  früher  in  hie- 
a%er  Anstalt  gemacht  worden  sind,  folgende  beim  Veredeln  der 
Beben  zu  beachtende  Regeln. 

Will  man  die  Veredlung  im  warmen  Kasten  ausführen  ,  so 
u^me  mau  zu  Unterlagen  aus  den  bei  7  angegebenen  Gründen 
nkht  Wunelreben  oder  ^Unlinge,  sondern  &eh  Einsdiicfaten 
Torbereitete  Blindreben.  Um  der  Bewurzelung  des  Edelreises 
vorzubeugen,  lasse  man  die  Veredlungsstelle  Über  dem  Boden, 
was  um  so  eher  angängig  ist ,  als  in  der  feuchten  Luft  des 
Wilstens  ein  Vertrocknen  der  ietieteren  nicht  wohl  eintreten  kann. 
Die  Temperatur  im  Kasten  betrage  ca.  12  bis  15*  B.;  Luft  daif 
nicht  eher  gegeben  werden ,  als  bis  die  Edehmser  kiftftig  aus- 
getrieben iMben  and  sieh  die  Blättchen  TergiOssem. 

Veredlungen  in  fWen  mittelst  Copulireng  auf  Blindh<)lzer 
oder  Wur?;^lre1>en  fi-el^en  nnr  m'i^^^itTe  Resultnte ,  weil  die  Ver- 
edlungssteile, um  deren  V  ertrookneu  zu  vermeulen,  in  den  Boden 

gebracht  uder  doch  mit  Sand  augohäufelt  werdeu  muss,  was  in 
en  meisten  Fallen  die  Bewunefung  des  Bdelrdses  nnd  damit 
das  Misslingen  der  Veredlung  zur  Folge  hat.  JedenfiJls  muss 
öfters  nachgesehen  werden,  um  entstehende  Wotaeln  redtisettig 
unterdrücken  zu  können. 
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Als  der  geeipnetste  Termin  zur  AusfOhrnnpf  der  "Veredlung 
hat  8ich  fQr  den  Karten  Ende  April,  für  das  freie  Land  Ende 
Mai  herausgestellt.  Um  letztere  Zeit  sind  in  unseren  Verhält- 
Unsen  Frth^ahrsf'röste  nicht  mehr  zu  befdrchten  und  ist  dieTeu^ 
peratur  meist  bis  zu  der  fOr  das  Veredebi  günstigen  Höhe  ge- 
pttP];^en,  während  die  dem  Verwachsen  der  Scnnittflächen  so  hin- 
derliche stürmische  Saftbeweu^ung  des  Rebstockes  im  Frühjahre 
bereits  ein  Ende  genommen  hat 

Zu  Edelreisern  brauche  mau  nur  vollkommen  aui^ereiftes 
Holz  BUS  den  besten  Lag«!  nnd  wähle  unter  diesem  wieder  die 

kräftigsten  Triebe,  deren  Knoten  mtüxr  eng  als  weit  stehen.  Von 
diesen  Trieben  benutee  man  nur  die  unteren  Theile.  Als  ganz 
besonders  vortheilhaffc  hat  sich  das  Einsdnchten  der  Edelreiser 
gezeigt.  Man  bettet  sie  Anfang  Februar  au  einem  mehr  feuchten 
ab  trockenen,  ToUständig  vor  der  Sonne  gesebfiteken  Ott  mH 
glaiehmässiger  Temperatur  (unter  der  Stellage  eines  Kalthauses) 
wagereclit  in  Flns-^^f^nd,  um  sie  vor  d^m  Auftreiben  zu  bewahren. 
In  Folge  tlieüer  Vorbereitnnp  scheint  das  iieis  viel  leichter  Gallus 
zu  bilden,  als  es  sonst  der  Fall  ist. 

Als  Verbandsmaterial  haben  sowohl  Kafhabast  mit  fran- 
lÖBiM^em  Baumwaebs  als  auch  ^utsdiukpapier  gute  lM«ute 
ffdostet.   Letzteres  dürfte  den  Vorzug  besitzen,  da  es  bei  aller 

Leichtigkeit  der  Anwendung  einen  ganz  soliden  und  dauerhaften 
Verband  giebt,  der  dehnbar  ist  und  wohl  schliesslich  unter  dem 
Druck  der  sich  verdickenden  Veredlungsstelle  ohne  weitere  Bei- 
bflUe  sieh  von  selbst  lOst. 

Wie  aus  deu  vorstehenden  Versuchen  ersichtlich,  hat  von 
den  beiden  mr  Anwendung  gekomraaien  Yeredlungsarlen  das 

englische  Copuliren,  namentlich  im  Freien,  weniger  günstige  Re- 
sultate gegeben,  als  die  Methode  Bfiborier.  Es  iieirt  flies  indess 
nicht  au  dur  eigeutiicheu  ächnittfiihruug  und  Vereinigung  der 
beiden  Schnittflächen,  die  ja  im  WesenUichen  mit  der  M^hode 
Baborier  Obereinetimmen,  sondern  wohl  mehr  an  dem  Umstände, 
dass  beim  englischen  Copuliren  das  doch  immerhin  knrze  Edel- 
reis fiber  eine  nur  geringe  Quantität  von  /nr  Oalliisbildung 
nöthigeu  Stoffen  verfügt,  nach  deren  Verbraucii  es  absterben 
muss,  wenn  bis  dahin  nicht  schon  eine  leidliche  Verbindung  her- 
gestellt ist 

Bd  der  Methode  Baborier  kann  hingegen  die  anzuschäftende 
amerikanische  Blindr*'})e  ihre  ReserrestofFe  zur  Wurzelbildung  ver- 
wenden, d.  h.  sich  m  ]1  ^t^^än  Hir  ornilhren,  während  die  Ver- 
wachsung von  der  bewurzelten  europäischen  Rebe  ausgeht.  Die 
Blindrebe  läuft  deshalb  nicht  Gefahr  abzusterben,  sondern  bleibt 
bis  zur  gesicherten  Vereinigung  mit  der  Wurzelrebe  durchaus 
lebensfähig  und  wandelt  sich  gewissermassen  in  eine  Wurzel,  die 
dem  Aebstocke  im  Fall  eines  Angriffes  durch  die  Phjrlloxeta  die 
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Möglichkeit  der  Eiistenz  trotz  und  mit  derBelben  M^en  soll. 
Die  ßeförchtuug,  dass  die  Blind rehe  im  Boden  absterben  resp. 
ersticken  werde,  weil  sie  ja  nur  Wurzeln  und  keinen  Trieb  bil- 
den kann  resp.  darf,  hat  sich  als  nicht  begründet  erwiesen ;  die 
Beiser  bUebof  in  den  weitaus  meisten  FftUen  gesund  and  die 
YerwBGhsDng  ist  eine  so  innige,  als  man  sie  nur  wünschen  kann. 
Ein  grosser  Vorzug  der  Metbode  besteht  noch  darin ,  dass  die 
Unterlage  nicht  wie  beim  Copuliren  geköpft  wird  und  die  Ver- 
letzung durch  das  Veredeln  nur  eine  seitliche  ist,  die  im  Falle 
des  ICisslingens  keinerlei  Sclmden  für  den  Stock  znr  Folge  hat. 

6.  Uuämauu-Napa ')  (Galiloruien)  beschreibt  die  von  ihm 
in  Califomien  angewendete  Yeredlungsmetbode.  Verf.  Ter- 
edeli  Ton  Februar  bis  Mai.    Die  ähmttlii^,   aus  denen 

Edelreiser  genomn\en  werden ,  sollen  zeitig  geschnitten  und 
dazu  gut  ausgereiftes,  mitteistarkea  üok,  am  besten  von  der 
Dicke  eines  gewöhnlichen  Bleistiftes,  ausgesucht  werden.  Die 
Reiser  werden  an  einem  kOhlen,  schattigen  Orte  autbewabrt,  so 
dass  sie  zwar  yollkommen  frisch  bleiben,  aber  nicht  treiben. 
Verf.  veredelt  durch  einfaches  Spaltpfropfen  unter  der  Erde, 
ohne  Verband.  Der  Erfolg  soll  ziemlich  derselbe  sein,  ob  man 
wSbrend  der  Periode  st&rksten  Saftzuflusses  Teredelt  oder  nicht 

Ghsffensatzc  zu  Babo's  Ansicht,  siehe  weiter  unten).  Verf. 
verwendet  weder  Baumwachs  noch  sonstigen  Kitt,  um  die  Wunde 
am  Stock  zu  verschliessen ,  sondern  lässt  den  Saft  ruhig  laufen. 
Gerade  bei  starker  Saftcirculation  soll  die  Vereinigung  am 
raschesten  Tor  sich  gehen. 

Die  Arbeit  wird  folgendermassen  unter  secbs  Personen  ver- 
theilt. Der  Erste  räumt  die  Erde  vom  Stocke  weg  mit  einer  Hacke 
oder  einem  Karst,  gewöhnlich  2-  4  Zoll  unter  der  Bodeufliicho. 
Der  Zweite  folgt  mit  einer  scharfen  liebscheere,  mit  der  er  den 
Stoek  nerst  borixontal  absebn^et  und  gleicib  darauf  den  ver^ 
ticalen  Längsschnitt  oder  Spalt  maobt.  Dies  mtiss  an  einer 
glatten  Stelle  geschehen,  wo  wenigstens  ein  Zoll  lang  ziemlich 
£^atte  Faser  ist.  Daa  Öchnittblatt  der  Scheere  soll  dabei  immer 
auf  der  Seite  liegen,  wo  das  Reis  eingesetzt  wird,  da  die  stumpfe 
Seite  IQ  eebr  quetschen  wfirde.  Der  dritte  schneidet  die  Reiser, 
indem  er  unter  dem  unteren  Auge  des  Holzes  imd  an  beiden 
Spitrn  desselben  einen  glatten  Keil  von  circa  0,75 — 1  Zoll  Länge 
anschneidet,  dessen  innere,  dem  Mark  des  Stockes  zugekehrte  Seite 
etwas  dünner  als  die  äussere  Seite  ist,  so  dass  es  besser  an  den 
Stock  schliesst.  Diese  Reiser  werden  au  2 — 3  Augen,  einscblieas- 
lich  des  unteren,  geschnitten  imd  mit  dem  unteren  Ende  in  ein 
Gefäsa  mit  feuchten  Sägespähnen  gesteckt,  damit  sie  nicht  aus- 
trocknen. Der  Vierte  setzt  die  Reiser  ein,  indem  er  den  Keil 
des  Reises  in  den  Spalt  des  Stockes  schiebt,  und  zwar  so,  dass 
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die  innere  Rinde  des  Stockes  und  Beises,  die  bei  der  Kebe  sehr 
dünn  iat,  genau  auf  einander  paaeen  und  das  untere  Auge  des 
Reises  etwa  mit  dem  Horizontalsclinitt  des  Stockes  eben  ist»  Der 
Fünfte  bindet  die  Plropfstelle  glatt  mit  Bast  oder  Stroh  zu ,  in- 
dem er  sie  fest  von  imten  bis  oben  umwickelt  und  zusammen- 
zieht, wobei  uuiiirlich  das  Reis  nicht  verschoben  werden  darf. 
Der  Seohflte  und  Iietste  folgt  mit  einer  Hacke,  drOckt  etwas 
feuchten  Grund  auf  die  Obeiläche  des  Schnittes  am  Stocke  und 
häufelt  dnnn  um  das  Reis  bis  zum  oberen  Auge  desselben  fVinu 
Erdp.  so  dass  ein  Tvlerner  Hügel  dämm  gebildet  wird.  Diidurch 
wird  emeibeits  dnä  Keu  gieichmässig  feucnt  gehalteu,  audererseits 
kAunen  die  jungen  Tkiebe  kiebt  duirok  die  lockere  £rde  wachsen. 

Verf.  hat  auf  diese  Weise  täglich  durchschmtilich  2600 
Reben  veredelt,  Ton  denen  bei  sonst  gfinstigen  Verkaitnissen 
90  7u  anwuchsen. 

A.  Babo*)  berichtet  ühev  seine  Versuche  über  das  Ver- 
edeln widerstandsfähiger  amenkauiächer  Unterlagen  und  das  Aus- 
p€anzen  neuer  Weingirten.  Bekannt  ist,  d«»  die  fttr  diese  Zwecke 
geeignetsten  amerikanischen  Sorten  die  Vitis  aestivalis  und  Vitis 
riparia  sind  und  zwar,  weil  beide  in  unserem  Klima  vojlrefHich 
gedeihen,  auch  den  strengsten  Winter  überdauern  und  femer  die 
Scbnittreben  beider  bei  entsprechender  Auswahl  der  Edelreiser 
die  ^eeij^ete  StSrke  aufweisen.  Jedoch  bietet  das  Veredeln 
amenkanischar  Beben  ^össere  Schwierigkeiten  dar  als  dasjenige 
unserer  landesüblichen  Sorten ;  das  Verwachsen  dr^r  Schnittreben 
mit  den  Edelreisern  geht  nicht  leicht  genug  von  statten  und  wir 
erhalten  einen  grossen  Procentsatz  nicht  angewachsener  Reiser. 

Die  VereAungsTeranche  des  Verfiusers  bezogen  sich  in 
erster  Xdnie  auf  die  Art  des  Aufsetzens  der  Edelreiser;  dieselbsn 
haben  ergeben,  dass  untpr  ponst  «^^leichen  Verhältnissen  es  einer- 
lei ist,  ob  man  in  den  iSpalt  zweigt,  englisch  copuiirt  oder  sattel- 
Bchäftet.  Weil  jedoch  das  letztere  Verfahren  den  Vortheil  bietet, 
dass  Edelreis  undUnterkffe  nicht  notkwendig  gleiche  Stftike  habsn 
müssen,  so  hat  «flh  Verf.  dieser  Methode  zugewandt. 

Während  man  hei  den  einheimischen  Reben  entweder  TOT 
oder  nach  dem  Saftlaufe,  also  im  Februar  oder  Ende  Mai  und  Juni 
veredeln  soll,  lässt  sich  ein  bestimmter  Zeitpunkt  iur  die  Ver- 
edelung amerikanischer  Reben  nicht  angebeu,  da  bei  ihnen  eine 
Zeit  der  Saftruhe  überliaujtt  nicht  einzutreten  pflegt.  Verf.  be- 
mühte sich  ausserhalb  des  höchsten  Safldruckes  jener  Reben  zu 
veredeln.  Versuche,  die  Schuittrebe  zu  veredeln,  ergaben  nur  bei 
äusseret  günstigen  Umstäuden  befriedigende  Resultate;  besser  ge- 
langen sie,  wenn  die  Teredeite  Schnittrebe,  statt  eingepüanst 
zu  werden,  gestür/t  wurde,  SO  dass  die  Veredelung  in  den 
Boden  gelangte  und  hier  nicht  austrocknen  konnte. 


*)  Weinlaabe  1^84.  XVL  24. 
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Schliesslifh  j^eiang  es  Verf.  dadurch  die  günstigsten  R«gul- 
tate  zu  erzielen,  dasä  er  die  Wurzelrebe  aus  dem  Boden  nehmen, 
aus  der  Hand  Teredeln,  und  eingetopft,  bei  einer  Temperatur 
Ton.  ll(^2D*  R.  stehen  lies».  Diese  Operation  wurde  im  Februar 
unternommen  nnd  nm  20.  Mai  die  Pflanzen  ausgetopft  und  in  die 
Weingärten  ver:^'^t'^t.  Alle  Pflanzen  waren  angewachsen  und  zeigten 
vorzügliches  Gedeihen.  Nuu  iät  aber  bei  derartiger  Behandlung 
die  untere  Httfte  der  Anetoiebe  im  Juni  bereits  ausgereift,  sie 
zei^  die  braune  Farbe,  das  gewöhnliche  Zeichen,  dass  die  Tege- 
tation  sich  ihrem  Knde  neigt.  Es  könnten  sich  bei  derartig  ver- 
ändertem Wachstbum  Unregelmä.ssigkeiten  ergeben,  welche  mög- 
licher Weise  ungünstig  einwirken  würden.  Verf.  empfiehlt  daher, 
die  eincetopftm  und  veredelten  Wurzelreben  in  em  Kalthaus  bei 
5 — 10*  A.  zu  stellen.  Die  Edelreiser  vertrocknen  bierbol  keines- 
falls, wachsen  aber  auch  nicht  aus,  zeigen  reiche  Wurzelbildung 
und  treiben  bei  eiiiuiiter  Temperatur,  also  auch  wenn  sie  Ende 
Mua  in  den  Weingarten  verpflanzt  werden,  erfreulich  weiter.  Einzig 
und  allein  auf  diese  Weise  erbilt  man  nach  Verf.  einen  gleieh- 
mfissig  besto^ten  Weingarten. 

Nach  R.  Goethe*)  soll  die  Veredlungsmethode  Baborier 

bei  Rebculturen  im  Grossen  folgenderraassen  ausgeführt  werden: 

a.  Gewinnung  veredelter  Stöcke  in  Rebschulen.  Eg  werden 
im  Winter  Beete  von  2,10  m  Breite  2  Spatenstich  tief  umge- 
srabsn  und  dabei  mit  verrottetem  DQnger  versehen.  Im  Früh- 
jshr  steckt  man  auf  jedes  Beet  zwei  Reihen  auserlesener  und  durch 
Einstelinn  in  Wasser  vorhoreiteter  Blindhülzer  der  zu  veredeln- 
den Sorten  und  zwar  derart,  dass  zwischen  den  beiden  Reihen 
50  cm  und  zwischen  den  Blindhölzem  in  der  Reihe  10  cm  Ent- 
fernung ist,  mitiiin  zwischen  Reihe  und  Beetkante  80  em  freuor 
Raum  oleibt.  Ln  ersten  Jahre  iKsst  man  die  Blindhölzer  unM- 
hindert  treiben  nnr{  sich  bewurzeln  und  schUftet  dann  im  Mni 
des  zweiten  Jahres  die  amerikanischen  widerstandstfÜhigen,  durch 
Einschichten  vorbereiteten  Blindreben  an  die  einheimischen^  zu 
Wurzdreben  gewordenen,  an.  Zur  HerbeifÜhruM  einer  mOf^- 
liehst  dauerhaften  Verwachsung  der  Veredlimgsstelß  bleiben  die 
veredelten  Reben  noch  ein  weiteres  Jahr  an  Orf  und  Stelle 
stehen.  Beim  Verpflanzen  kommt  die  Veredlun^^sstplie  einige 
Centimeter  in  den  Boden,  um  gegen  Frostschäden  geschützt 
zu  sein. 

b.  Veredlung  von  neuangelegten  und  älteren  Weinbergen. 
Es  werden  auf  die  Stöcke  f"^  — 10  rm  unter  der  Oberfläche  ame- 
rikanische  widerstandsf^ihiL'^c  Blindrriu  n  vreclelt.  Da  wo  Blind- 
reben schwer  anwurzeln,  umgebe  man  die  uugeschüftete  ameri- 
kuusefae  Rebe  mit  guter  Ente.  Selbst  siebenjährige  SkOeke 
nahmen  die  Versdlung  bereitwillig  an. 


*>  Weinlwibe  1684.  XYh  m 
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Cazeaut  Cuzaiet')  acliiagt  eine  Veredlimgsmetiiude  vor, 
bei  der  in  die  su  yeredelnde  Bebe  Ton  oben  mehrere  Eniker* 
bungen  geschnitten  und  die  keiiföraiig  Kngeschnittenen  Edelmser 
dann  Ton  der  Mitte  aus  eingeftlhrt  werden  sollen. 

Auf  der  Conferenz  der  Directoren  der  ungarischen  Winzer- ^••**«»^ 
Hchulen  wurde  für  das  Veredlen  europäischer  Edelreiser  auf  ame- 
rikanische Unterlagen  der  englische  Zungenschnitt,  englisches  Go- 
puliren,  das  Anschaften  nnd  der  EeÜBcmiitt  als  sehr  erfolffreieb 
anerkannt  '^)  und  der  EafSa-Bast,  sowie  ein  Gemenge  von  Lehm 
und  Mist  als  bestes  YerBchlussmittel  empfohlen. 

Bei  Veredlungen  im  Freien  muss  man  mdk  H.  Goethg*>]yj*g« 

die  VeredlungRsteüe  in  den  Boden  bringen  oder  mit  reinem 
Flusssand,  der  auf  die  Callusbildung  günstig  wirkt,  anhäufeln. 
Doch  ist  dabei  Vorsicht  geboten,  weil  das  Edelreis  unter  solchen 
Umstinden  sehr  gern  seine  Reservestoffe  cur  Wnraelbildmi^  be- 
nutzt, sich  unabhängig  Ton  der  Unterlage  macht  and  auf  eigene 
Ffisse  stellt.  Man  mnss  desshalb  bei  derartigen  Veredeln nfren 
den  Saud  häuhg  aufräumen  und  etwa  gebildete  Wnraeln  der 
Edelreiser  unterdrücken, 

Zum  Verstreichen  des  Verbandes  benutzt  derselbe  Verf.*)  |ijf^555j 
französisches  Baumwadis ,  welches  aus  30  Theilen  schwarzem  •staug«. 

Pech,  30  Theilen  gelbem  Harz,  10—15  Theilen  Schweinesohmsls 
nnd  7  10  Theilen  rothem  Ocker  besteht.  Dasselbe  muss  vor 
dem  tit  l  rauche  erwärmt  werden.    Probeweise  ist  auch  Kautschuk- 

Sapier  in  dünnen  Bändern  verwendet  worden.  Ein  späteres  Lösen 
es  Verbandes,  wie  bei  dem  RaiBa^Bast,  ist  hierbei  nicht  nOtiiig, 
da  das  Xautschukpapier  unter  dem  Bnid^  der  zonehmenden  Yei^ 
wachsung  von  selbst  zerreibst 

Das  beste  Bindematerial  für  Rr I  pineredlnng  ist  nach^^»^'- 
H.  Goethe^  Bindfaden  und  Raffiabast,  weiche  durch  vorheriges 
Einlegen  in  KupferrifriolKtaung  ^egcn  Fänlniss  dauerhafter  ge- 
macht wurden;  das  beste  Material  zur  Umhüllung  der  Vered- 
lungsstelle bei  den  Reben  ist  gut  durchgekneteter,  steinfreier 
Tüpferthon,  welcher  am  sirhcrsfen  die  TiUft  und  das  Wasser  von 
der  Veredlung  abiiäit  und  mch.  aui  ieiciitesten  fest  an  die  Ver- 
edlnngsstelle  anscbliesst. 

A.VerdalinSi  Oeor^^es  d^Orques^)  wendet  bei  VeredfB«iUMMB. 
lungen  von  Weinreben  elastische  Stahlreifen  an,   wel<^e  Bdel- 
reis  nnd  Unterlage  zusammenhalten  und  eich  mit  dem  Stftrker- 
werden  der  Bebe  ausdehnen. 


*)  AUsemeine  Wein-Zeitung  1884.  XXXVL  277. 

»j  AUgemr  iTir  Weiu-Z.  itung  1884  L  820. 

»)  Weinlaube  1884.   XVI.  249. 

*)  Weinlaube  1884.   XVI.  248. 

M  Allgemeine  Wein-Zeitnngll8«4.  I.  82. 

*)  Allgemeine  Weiu-Zeituug  1884.  1.  2^6  u.  Weinlaabe  1H84.  XVI.  162. 
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Fabricirt  werden  die  Reifen  durch  Sanvajol  in  Montpdliw 
und  kosten  Frs.  15  pro  1000  Stück. 

^  Die  von  D.  Lasseaudau  zuerst  in  Anwendung  gebrachte 
und  von  A.  Yias  Terbesaerte  Melhude  der  ,culture  de  la  ?igne 
eu  chaintres*  ist  von  H.  Hemmer,  welcher  in  RodemachMii 
(Lothringen)  mehrere  Hektar  Weinland  darnach  bepflanzte«  ein- 
gehend beschrieben  worden.  ^)  Wir  entnehmen  hierflber  Nadi- 
stehendes. 

Vor  Allem  muss  man  Rebensorten  mit  zähem ,  biegsamem 
Holze  wählen,  deren  junge  Triebe  nicht  leicht  abbrechen  und  die 
an  ihren  Anfigangspmürten  fest  am  Toijäumn  Holse  anfiritzen. 
Haeh  den  gemachten  Erfahrungen  eignen  sich  hierzu  am  besten : 
Der  kleine  schwar/e  Pineau,  der  graue  und  gelbe  Riesling,  die  Mül- 
lerrebe, die  Köuig>4traube  und  endlich  der  Gamet.  Die  Reüien- 
entfemung  beim  Anpflanzen  beträgt  in  der  R^el  6  m,  wahrend  die 
BebenstöcKe  in  den  Reihen  2  m  Ton  einander  zu  stehen  kommen. 
Je  nach  dem  Flächeninhalte  der  zu  bepflanzenden  Grundstücke 
kann  die  Reihenentfemung  jedoch  zweckmässig  abireaudert  werden. 
Bei  Rebensorten  mit  nicht  allzu  üppigem  Hokwacbsthum  oder 
in  weniger  kriftigem  Boden  kann  die  Reihenentfemung  auf  3  m 
reducirt  werden.  Sind  die  Wurzelieben  auf  die  antregebene  Weise 
gepflanzt,  wobei  man  also  pro  ha  nur  833  Pflanzlöcher  zu 
machen  hätte,  so  werden  dieselben  dicht  am  Boden  abgeschnitten 
und  neben  jeder  Rebe  ein  kleiner  Pfahl  in  die  Erde  gesteckt,  um 
den  Standort  zu  markiren.  Während  des  ersten  Jahres  sind  dann 
nur  die  Stöcke  Yon  Unkraut  rein  zu  halten.  Im  Frühling 
des  zweiten  Jahres  werden  dieselben  etwas  blosgelcgt  und  alle 
jungen  Triebe  weggeschnitten  mit  Ausnalnne  eines  einzigen  imd 
zwar  desjenigen,  welcher  am  tiefsten  aus  der  Erde  kommt.  Im 
Sommer  wIGlt  man  von  den  zahlreichen  Trieben  die  zwei  krtf- 
tigsten  Ruthen  aus,  entfernt  alle  anderen  und  bindet  die  zwei 
bleibenden  mit  Stroh  an  einem  Pfahl  fest.  Reinhalten  der 
Rebenstöcke  von  Unkraut,  Entfernen  aller  überflüssigen 
Triebe  und  wiederholtes  Anbinden  mit  Stroh  bilden  die  Arbeit 
des  Sommera.  Im  Herbst,  wenn  die  Bnflien  holzig  gewoxden 
sind,  kann  man  sie  auf  die  Erde  niederlegen  und  die  Pföhle  ent- 
fenien. 

Im  Frühling  des  dritten  Jahres  rlmeidct  man  die  störkste 
Ruthe  auf  1  ui,  bei  recht  kräftigem  Holze  auch  wohl  auf  1,5  -  2  m 
Liiiige,  während  die  zweite  Ruthe  entfernt  werden  kann.  An 
diMW  Bnihe,  welche  nun  den  eigentlichen  Stamm  oder  Schenkt 
bildet,  entfernt  man  alle  jungen  Triebe  Ins  zu  einer  Höhe  von 
70  cm  und  wiflfvliolt  dies  so  oft  sich  junge  Triebe  zeigen,  fhi- 
damit  der  Öcbeukei  bis  zu  dieser  Höhe  ganz  rein  bleibt.  Alle 
übrigen  Theile  lässt  man  sich  frei  entwickeln,  und  legt  sie  später 

Allgememe  Wein-Zatnng  1884.  t  34. 
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in  der  Richtung  des  stärksten  Windzuges  anf  den  Boden  nieder, 
wobei  es  mancnmal  nöthig  wird ,  die  Spitze  der  £[auptruthe  au 
eiii€ii  klnneii  P&Ul  am  Boden  festenbindeii. 

Im  Frahling  dea  vierteil  Jahres  hat  man  also  einen  Stamm 
von  70  cm  Länge,  anf  welchem  sich  zwei  oder  mehrere  S^-iten- 
nithen  nnd  die  gerade  auslanfenden  Ruthen  befinden;  diese 
Kutiien  werden  dort,  wo  das  reife  Holz  auiliört,  abgeschnitten 
und  tragen  in  der  Regel  schon  Trauben.  S^Stier  werden  die 
Triebe ,  welche  Gescheine  zeigen  ,  hu  dem  sweiten  oder  dritten 
Blatte  über  lor  obersten  Traube  abgekneipt,  wobei  man  jedoch 
stets  den  nächsten  beim  Schenkel  hervorkonmienden  Trieb 
als  i:.rsatzruth(i  stehen  lässt  und  aicht  pincirt.  Aul  diese  Art 
wird  die  Gulturarbeit  fortgesetast  und  nach  wenigen  Jahren  be-^ 
finden  sieh  auf  jeder  Seite  des  Stammes  mehrere  je  40  cm  Ton 
einander  entfernte  Rathen,  welche  eine  Menge  'rrnTi])en  tragen. 

Der  Schnitt  ist  ganz  einfach  und  die  ganze  „grüne"  Arbeit 
während  den  SommerH  besteht  bei  diesem  Oulturyer fahren  in  dem 
Pindren  der  Fruchttriebe.  Die  Reben  bleiben  auf  dem  Boden 
liegen  und  werden  bt^i  der  Bearbeitung  des  Bodens  auf  die  Seite 
gelegt  bis  nach  Beendigung  derselben.  Anfangs  August  werden 
die  Reben  von  der  Erde  aulgehoben  und  mit  50  cm  hohen 
Pfählen  gestützt,  wozu  jedes  Stück  Holz  aus  einer  Faschine  etc. 
brauchbar  ist.  Sind  diese  PfShle  oben  nicht  von  Natur  gabel- 
förmig, so  wird  mit  der  Säge  ein  gabelförmiger  Einachnitc  zum 
Auflegen  der  Ruthen  gemacht. 

In  den  drei  ersten  Jahren  nach  dem  Anpflanzen  werden  die 
zwischen  den  Weinstöcken  liegenden  Erdstreiien  wie  gewöhnlich 
mit  anderen  Cultur|)flanzen  bebaut.  In  den  foIgen£n  Jahron 
wird  der  Boden  zwischen  den  Reihen ,  nachdem  man  zuvor  die 
Reben  auf  die  Seite  gelegt  hat,  mit  dem  Schwingpflug  und  dem 
Scarificator  bearbeitet.  Es  bleibt  nur  etwa  em  1  m  breiter  Erd- 
streifen zwischen  den  RebenatOcken  mit  den  HandgerüÜien  zu 
bearbeiten.  Die  nach  diesem  Terfahren  bepflanzten  Weinberse 
haben  mit  dem  siebenten  oder  achten  Jahre  £Srtr8ge  Ton  60—  70hl 
Wein  geliefert. 

Verf.  reaumirt  die  Yortheile  dieser  MeÜiode  in  folgenden 
Sätzen : 

1;  Die  Küsten  für  daä  Aupiianzeu  äind  sehr  gering.  2)  Der 
Ackerboden  kann  zu  andern  Oulturen  benutzt  werden ,  bis  der 
Weinberg  in  Ertrag  kommt.  3)  Der  Rebenschnitt  ist  aussont 
einfach.  4)  Die  ganze  Arbeit  im  , Grünen"  kann  nöthitfonfeUs 
auf  ein  einmaligeg  Pinciren  beschränkt  werrlon.  5)  Man  brAncht 
weder  WeinlM  rgpfahle  noch  Draht.  6)  Das  Anbinden  der  Reben 
fUllt  ganz  Weg.  7)  In  den  Grundstücken^  welche  gepflügt  werden 
können,  kann  man  Ve  Lockerung  und  Kembsutung  de« 

Bodens  nöthigen  Arbeiten  mit  dem  Gespannvieh  verrichten.  8) 
Die  Traubenreife  tritt  regehniasiger  und  frühzeitiger  ein,  indem 
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die  Trauben,  ganz  nahe  am  Boden,  den  gprösstmöglichen  Nutzen 
BUB  der  rfiek8cralileiide&  Wärme  sieben.    9)  Die  auf  der  Erde 

liegenden  Reben  werden  nicht  so  leicht  durch  Winter-  und  Früh- 

i'ahrsfröste  geschädigt,  lo)  T}\ü  verschiedenen  Kraiikheiten  und 
j'einde  der  Kebe  können  leichter  bekämpft  werden.     11)  Der 


leiditort;  ebenso  der  Transport  der  Trauben,  des  Düngers,  der 
Erde  und  der  QabdpüBlilew 

Auch  S.  T.  Schlumberger*)  in  VQbIau  hat  TenaehsweiBe 
nette  Anlagen  nach  obiger  Methode  ansgeltlbrt 

<F  Ilsemann')  giebt  eine  ausffihrliche  Beschreibung  der 
Erziehung  des  Rebstockes  nach  der  Methode  Thomery.  Zu  der- 
selben  bildet  man  an  einer  Mauer  ein  Spalier  aus  wagrecliten, 
30 — 35  cui  von  einander  euti'eriiteu  Latten  oder  aus  gaivamsirtem 
Ewendmht;  dieRebetöeke  werden  in  einem  Abstände  von  1,20  m 
Jim.  der  Mauer  und  50  cm  von  einander  ausgepflanzt.  Man  lasst 
dann  au  jedem  Stock  nur  eine  Ruthe  sich  entwickein,  welche  an 
einen  beigesteckten  Stab  angeheftet  wird.  Im  nächsten  Herbst 
oder  Frühjahr  wird  uicae  iiuthe  wieder  auf  ein  oder  zwei  Augen 
znrfickgeaehnitten,  um  an  jedem  Stocke  wieder  eine  neue  Ruthe 
zu  erziehen.  Dieser  kurze  Schnitt  auf  ein  oder  zwei  Augen  wird 
drei  bis  vier  Jahre  wiederholt,  bis  man  recht  kräftige  Ruthen  er- 
zielt hat,  worauf  man  dieaeiben  in  der  Richtung  nach  der  Mauer 
hin  iu  Grübchen  legt  und  sie  mit  Erde  bedeckt,  so  dass  niu:  au 
der  Mauer  die  Spitzen  der  Ruthe  oder  Rebe  heraussehen,  welche 
auf  ein  Auge  über  dem  Boden  eingekfirzt  werden. 

Haben  die  Stöcke  die  Mauer  erreicht ,  so  >jrlireifft  man  zur 
Bildung  des  Stammes ,  indem  man  von  jedem  Ötock  eine  Rebe 
aufrecht  an  das  Spalier  anheftet.  Im  folgenden  Herbst  oder 
Frühjahre  schneidet  man  diese  Reben,  je  nach  ihrer  Stärke 
auf  drei  bis  vier  Augen  zurück ;  von  den  aus  diesen  entstehen- 
den Fruclitreben  kann  man  die  stärksten  beibehnltfMi ,  um  schon 
in  den  ersteu  Jahren  einige  Trauben  zu  erziehen,  die  übrigen 
Seitentriebe  werden  kurz  eingestutzt  und  im  nächsten  Herbst  mit 
den  Frucbtreben  sdatt  am  Stamme  abgeschnitten;  die  aus  dem 
obersten  Auge  sich  entwickelnde  Rebe  wird  zur  Verlängerung 
des  Rtnniinef?  'senkrecht  an*rebunden.  Beim  nilchsten  Schnitt  ent- 
lerut  mau,  wie  schon  augegeben,  sämmtliche  Seitentriebe  und 
kürzt  die  Stammrebe  wieder  auf  drei  bis  vier  Augen.  Auf  diese 
Weise  Tährt  man  so  lange  fort,  bis  die  den  Stamm  bildende 
Rebe  die  Höhe  erreicht  hat ,  in  welcher  sich  dieselbe  in  zwei 
wagerecbte  Arme  theilen  soll ;  sie  wird  dann  beim  nächsten 
Schnitt  an  dieser  Stelle  über  einem  Auge  abgeschnitten.  Ent- 
wickeln sich  aua  diesMi  obersten  Auge  nrai  Triebe,  wie  dies  In 


')  WeinlauLo  1884.    XVT.  260. 

*)  Allgemeine  Wein-Zeitung  im.  J.  90. 
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ra  der  Re^el  der  Fall  ist,  da  an  stärkerem  Holze  meistens  Doppel- 
augen Torhanden  sind,  so  heftet  man  den  schwächeren  Trieb  auf- 
recht, nÜbrend  man  den  stlrkeren  radir  wafferecht  anbindet, 
wodurch  ersterer  den  letzteren  bald  einholt.  Ist  das  oberste 
Auge  kein  Doppelauge,  so  benutzt  man  das  nächste,  df^m  obersten 
gegenüberstehende  Au^e  und  heftet  den  aus  dem  ersteren,  in  der 
richtigen  Eöhe  befindlichen  Auge  sich  bildenden  Trieb  wagrecht 
Ml,  w&hrend  die  «aa  dem  etwas  tiefer  gegenüberstehenden  Auge 
sich  bildende  Rebe  erst  senloreciit  und  dann  an  der  Stelle,  wo 
sich  Arme  bilden  sollen,  wagrecht  angeheftet  wird.  Auch  kann 
man  <lie  beiden  wagrechten  Anne  dadurch  bilden  ,  dass  man  im 
Frülijuhr  beim  Heilen  die  vurjiihrice  Stammrebe  auf  die  Höht', 
in  welcher  die  Anne  gebildet  werden  sollen,  Aber  einem  Auge 
rorsichtig  umbiegt  und  wagrecht  anheftet,  wodurch  der  eine  Arm 
g^'bildet  wird,  welclien  man  auf  zwei  Augen  zurückschneidet; 
von  den  beiden  Trieben,  welche  sich  aus  diesen  zwei  Auo-en  ent- 
wickeln, bnciit  mau  den  Schwächeren  nun  und  la^^t  den  anderen 
frei  wachsen,  ebenso  die  Bnthe,  welche  sich  ans  dem  Auge  an 
der  Biegungsstelle  entwickelt.  Anf  diese  Weise  erhält  man  swei 
gleich  starke  Arme. 

Die  Entfernung  der  Arme  übereinander  betrilfjt  gewöhnlich 
30  —50  cm ;  dieäelbeu  werden  dadurch  verläugerl,  dass  man  all- 
jahdidi  die  wagrecht  gehefteten  Beben  auf  &ei  Augen  zurfidc- 
adineidet.  Yon  den  drei  Trieben  aus  diesen  Augen  werden  zwei 
senkrecht,  einer  wacrrf^rbt  geheftet,  um  im  nächsten  Jahre  wieder- 
um auf  drei  Augen  geschnitten  zu  werden  u.  s.  w. 

i^obald  die  Fruchtrutheu  mit  ihren  Spitzen  über  die  Arme 
des  nächsten  Stockes  hinauswachsen,  werden  sie  nnmittelbar 
über  denseiiien  gekappt,  ebenso  werden  die  Geizbdehe  im  Laufe 
des  Sommers  auf  ein  Blatt  oingekfirzt.  Das  Kappen  darf  aber 
nicht  während  der  Blüthe,  sondern  erst  nach  Beendigung  der- 
selben ausgeführt  werden. 

Lahaye')  in  Montreuil  hat  die  Cultur  Inder  Spirale  ▼«f-j^'^J; 
sacht  und  empfiehlt  dieselbe  in  jeder  Beziehung,  sowohl  was 
Wachsthnm  nnd  Entwickelnng  der  Rebe  und  der  Augen  betrifitj 
als  auch  wegen  der  Einfach btät  der  Ausführung.  Es  genüfft  bei 
gnt  angewurzelten  Beben  neben  jedem  Stocke  eine  Vorrichtang 
anzubringen,  um  weldie  die  Ruthen,  in  dem  Ibisse  als  sie  sieh 
Oltwickeln,  geschlungen  werden  können. 

In  der  Dordogne  ist  stellenweise  eine  eigenthümliche  Reben- 
Erziehungsart  eingeführt.  Man  giebt  dort  der  jungen  dreijährigen 
Bebe  einen  etwa  2  m  hohen  Pfahl,  wShlt  einen  mittelj^ftigen 
Bebschenkel  aus  und  windet  denselben  spiralfurmig  mit  etwa 
60  cm  Abstand,  also  drei  Mal,  um  den  Pfahl,  indem  man  ihn 
dabei  anheftet.  Alle  übrigen  Triebe  werden  weggeschnitten. 
Während  des  Sommers  wird  öfters  entlaubt.   Der  Bebstock  stellt 

»)  Weinlaube  1884.   XVI.  906. 
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nach  Beendigung  der  Laubarbeit  eine  Säule  dar ,  an  welcher  die 
Trauben  unter  aem  Schutee  weniger  BISiter  ^iit  jD^edeihen. 

I  J.  Häberle,^  Stuttgart,  behandelt  jun^e  VVeingärteii 
folgendmmwen :   Wenn  die  jungen  S^ke  so  weit  erstarkt  Bind, 

dass  kleine  Zäpfchen  angeschnitten  werden  kOnnoi,  eo  wird  nacb 
je  3  Stücken  in  der  Reihe  ein  Pflock  eingeschlagen ,  welcher, 
1  Meter  lang,  zur  Hälfte  in  den  Boden  kommt.  Auf  jeden  dieser 
Pflöcke,  welche  am  besten  aus  Eichenholz  hergestellt  werden  und 
4 — 5  Zoll  dick  sein  soHeo ,  wird  ein  zoUgrosser  Brettnagel  ein* 
geschlagen,  um  welchen  dann  der  Lange  nach  ein  verzinkter 
Draht  gezogen  und  befestigt  wird.  An  diesen  Draht  heftf^t  mnrt 
die  jungen  Triebe  ao  an,  dass  sie  gleich  weit  auseinander  »teiie/i. 
Sobald  die  Triebe  einen  Fuss  hoch  über  den  Draht  hiuauäragen, 
werden  sie  Ober  dieser  Höhe    abgebrocken ;   das  Abbrechen 

feschieht.  je  nach  dem  Wachsthum  der  Stöcke,  2 — Smal.  Auf 
iese  Weise  hält  man  die  Reben  unter  H  Fuss'  Höhe  ,  nnch  ist, 
wenn  das  Holz  einmal  angeheftet,  eiu  weiteres  Metten  nicht 
mehr  nothwendig,  weil  die  Hölzer  sich  selber  tr^en. 

In  den  folgenden  Jahren  wird  der  Schnitt  so  aiugefOkrt,  dass 
die  Zapfen  mit  einem  Auge  über  den  Draht  hinausreichen.  Ein 
Anheften  der  Triebe  ist  nicht  nothwendirr ;  nnr  }w  solchen 
Zapfen,  welche  nicht  angebunden  werden  können ,  ist  das  Au- 
benen  der  Triebe  erforderlich.  Sobald  die  Tranben  an  den 
jungen  Trieben  entwickelt  sind,  bricbt  man  die  Triebe  2  Gelenke 
fiber  den  Trauben  ab. 

Bei  allen  Reben,  welche  auf  Zapfen  geschnitten  werden,  hat 
Verf.  diese  Bauart  als  die  be«te  befunden.  Beim  Ruthenschnitt 
sind  dagegen  2  Drähte  empfehlenswerth,  aber  diese  sollen  nicht 
znm  Heften ,  sondern  nur  zum  Anbinden  der  Hölzer  in  Bogen- 
form  dienen.  Qeheftet  werden  nur  solche  Hdizar,  welche  Tom 
Kopf  des  Rebstocks  lipmuswachsen,  in  die  Gassen  hängen  und 
im  nächsten  Jahre  als  i'ruchthölzer  zu  dienen  bestimmt  sind. 

RebcuTtur-  A.  Ceucelli')  verr>ffpntlicht  einef)  crr(l5J«ieren  Artikel  über 
*^m*"rk»-"^ttebcultur8ysteme  mit  specieller  Berücksichtigung  der  anierika- 
machen  Heben,  bezüglich  dessen  auf  die  Originalabhandlung  ver- 
wiesoi  werden  mnss. 

Die  znr  Teijfingung  Ton  alten  Weing&rten  angewendete 
Sehnittmethode,  der  sogenannte  Wnr/.elsehnifct,  findet  nur  in 
wenipcn  Wein^ogenf^in  diejenige  Verbreitong,  die  sie  auf 
Grund  ibrer  Vortheile  verdient. 

Der  Wurzelschnitt  ist  im  Frfihjahre  vorzunehmen;  der  alte 
Rebstock  wird  bis  zur  Tiefe  von  iVt  Fuss,  wo  etwa  das  finde 


Wnrzel- 
aelwat. 
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•)  AUMmeine  Wein-Bevae  1884.  U.  108. 
B»&to  di  Titicoltnn  ed  enologia  italiaaa  188«.  TH.  SW. 


Digitized  by  Google 


IHe  B«be.  Yermelmui«,  VerwUnog,  Xndehatig  und  Pflog«. 


19 


d«r  rar  aTaprünglicheii  Anlage  yerwendeten  Sdinittrebe  sich  be- 

&ncl,  aufgedeckt.  An  dem  unteren  Ende  der  Schnittrebe  bildet 
sich  bekanntlir>i,  bei  Pflani^unc^  derselben  eine  Callusschicht,  aus 
der  die  meisteu  und  starksteu  Wurzeln  entepringen ;  knapp 
darüber  wird  nun  der  alte  Bebstock  »charf  schräg  abgeschnitten 
und  die  glatte  Schnittfläche  leicht  mit  Erde  bedeckt,  die  Grube 
aber  den  ganzen  Sommer  über  offen  gelassen.  Nach  zwei  Monaten 
entstoTien  schon  mehrere  öppig  und  kräftig  sich  entwickelnde 
Triebe,  welche  man  an  Pfähle  bindet.  Zwei  Triebe  lässt  man  , 
stehen,  die  andern  werden  etwa  im  Juni  ausgebrochen  und  Neu- 
bildung Teriiindert.  Im  Heibele  werden  die  Qruben  zugeworfen, 
mit  Erde  gefüllt  und  die  neuen  Reben  beschnitten.  Die  Hälfte 
der  neuen  Rebe  kommt  hierbei  unter  die  Erde  und  bildet  im 
kommenden  Frühjahre  reiche  Wurzeln.  Im  folgenden  Jahre 
tragen  diese  Reben  schon,  wenn  auch  nicht  sehr  reichlich ,  wäh- 
reira  sie  im  Jahre  darauf  bereits  in  die  ToUe  Tragbarkeit  treten.  *) 

Nach  G.  IlBemann*)  bestehen  die  Regeln  für  die  Behand- 
lung  der  yendiiedenen  Schösslinge  in  Folgendem :   a)  Alle  Bei-iMiMtoaiM. 

achOeae,  nnf  einem  Ersatztriebe  wachsend,  gleichviel,  ob  derselbe 
ein  oder  mehrere  Blätter  trii«?t,  werden  derart  pincirt,  dasa  die- 
selbeu  nur  ein  einziges  ülatt  behalten.  Will  man  jedoch  mit 
genauester  Sorgfidt  zu  Werke  gehen,  so  kann  man  die  BeischSsse 
oberhalb  des  llebholzes  gänzlich  beseitigen,  b)  Alle  frucht- 
tragenden Triebe,  welche  für  die  Zukunft  einen  weiteren  Zwock 
nicht  zu  erfüllen  haben ,  werden  von  sämmtlichen  Beischösaen 
befreit ;  c)  alle  Beischösse  auf  einem  Verläntrerungstriebe,  gleich- 
viel ob  dieselben  horizontal,  Tertical  oder  scmg  stehen,  weiden 
Uber  dem  dritten  oder  noch  besser  vierten  Blatte  pincirt. 

Die  meisten  Weingärtner  schneiden  unter  dem  Verwand  clie^e'^^^J^o»*» 

schAvacli  treibenden  Beben  zu  schonen  und  zu  lilngerem  und  krüf-  treibende 
tigerem  Auatreiben  zu  bringen,  dieselben  auf  höchstens  2  Augen 
zurück. 

Gagnaire  in  Bergerac^)  tritt  dieser  Behandiungaweise ent- 
gegen und  räth : 

1)  Wenn  die  Jahrestriebe  des  Rebstockes  nicht  reichlich  die 
Länge  Ton  20  cm  erreichen ,  sollen  dieeelben  nicht  eingekflrst, 
sonoem  —  mit  einziger  Ausnahme  der  etwa  am  Stamme  oder 

nm   WurzelhaLs   sich   zfugeuden  unnützen  —  ihrer  natttriidien 
Entwickeluug  ungestört  überlassen  werden. 

2)  Die  über  30  cm  langen  Triebe  werden  dagegen  ohne  Be- 
denken auf  Tier  gut  gebild^  gesunde  Augen  sorfickgeschaiitaL 


>)  Allgemeine  Wein-Zeitnng  1884.  I.  363. 

*)  AUgemeine  Weiu-Zeiiung  1884.  I.  3. 
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3)  Ist  von  zwei  zusammen  austreibenden  Schossen  der  eine 
üppig,  der  andere  schwach,  so  wird  der  starke  auf  ein  einziges 
Auge  zurückgeachnitten  und  der  schwache  als  Fruchttrieb  un- 
bertlhrt  gelassen. 

Ausserdem  soll  jeder  zuriickgebliebeuen  Kebe  jährlich  eine 
Düngung  gegebm  werden,  durch  weldte  60~70  urm.  kohIen> 
saures  Kali  auf  den  einzelnen  Stock  kommen. 

* 

üm'^hS«»  Reduction  von  zu   lang  gewordenem  alten  Rebholie 

eignen  .sich  vorzüglich  nach  0.  Müller*)  vortheühaft  stehende 
Aüventivtriebo,  weiche  mau  bei  der  Arbeit  des  Ausbrechen^  über- 
flüssiger Schosse  zu  schonen  und,  um  ihre  Entwickelung  zu 
fördern,  senkrecht  an  den  Pfahl  zu  binden  hat.  Im  n&chsien 
Jahre  schneidet  man  diesen  Adventivtrieb  auf  einen  Zapfen  zurück, 
worans  derselbe  abemnls  treiben  wird,  ohne  jedoch  bereita  Früchte 
zu  bringen.  Erst  im  dritten  Jahre  verwandelt  sich  dieser  Ad- 
ventivtrieb in  einen  fruchtbaren  Reservezapfen,  der  nunmehr  zum 
Verjüngen  des  Stammes  oder  Schenkels  benntst  werden  kann,  in- 
dem der  Stamm  über  dem  am  Iteservezapfen  befindlichen  Triebe 
einfach  abgeäUgt  und  der  Trieb  zur  Bildung  eines  neuen  Schenkels 
Terwendet  wird. 

Wo  an  geeigneten  Adveutivtrieben  Mangel  ist,  verletze  man 
mit  einem  sj[atzen  Hesser  an  entsprechender  ateUe  die  Gambium- 
zone ;  noch  im  Laufe  dess«lben  Jahres  entsteht  der  gewünschte  Trieb. 

An   der  höheren   Ackerbauschule    in   Pisa  unternahmen 

Caruso  und  Ferrari  Versuche  über  Nützlichkeit  oder  Schäd- 
lichkeit^ fb  s'  Schnittes  an  grünem  Holze,  deren  Resultate  Caruso") 
veröffentlicht.  Ks  dienten  zu  diesen  Versuchen  die  Kaspirasso- 
Rebe,  an  Bäumen  gezogen,  von  niedrig  <^chaiteuen  die  vortreffliche 
Tafeltraube  Golombana  und  die  Moscatellone  -  Bebe ;  von 
jeder  der  ersten  zwei  wurrlen  24  Stöcke  in  4  Gruppen  getheilt, 
deren  jede  einer  verschiedenen  Behandlungsweise  unterlag  und 
zwar: 

1.  (irnppe:  Entfernung  der  nicht  trnchttragenden  und  derauf 
uitcm  Holze  vorkommenden  Triebe.  Diese  Operation  wurde 
in  allen  Gruppen  gleiehartig  Torgenommen. 

II.  Gruppe:  Abzwicken  der  Endspitzen  der  fruchttragenden 
Reben  nach  der  an  vorstehender  Gruppe  Torgenommenen 
Operation,  ausgeführt  zwischen  dem  8.  und  14.  Juli  (1.  £in- 

kfirzen). 

III.  Gruppe:  Rebschnitt  2  Knoten  über  der  letzten  Traube  mit 
der  oben  ervHLlmten  Entfernung  der  am  alten  Holze  Torkom- 
menden  Triebe;  ebenfalls  zwischen  8.— 14.  Juli  (2.  Emkfltseii). 


')  Allgemeine  Wein-Zeitung  1884.   I.  250. 
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I\r.  Gruppe:  Schnitt  wie  in  Gruppe  3  mit  Entfernung  der  Acbsel* 
tarieoe.   22.  Angiui   (3.  Einktbrzen  und  Ausbr^en). 

Jede  dieser  vier  Gruppen  wurde  in  2  Unterseciionen  (A,  B) 
mit  12  Rebstockon  getheilt;  an  den  Reben  der  üntersection  B 
geschah  die  Entlaubung  15  Tapre  (30.  Sept.)  Tor  der  Weinlese; 
iede  dieser  8  Sectionen  repräsentirte  eine  verachiedene  Be- 
handlangaart 

I.  Sowohl  bei  dpr  Raspirasso-  als  an  der  Columbana-Rebe  hat 
sich  das  Eiukützen  zweier  Knoten  Ober  den  letzten  Trauben 
immer  nütdich  gezei^^t,  jedoch  nur  bei  ffleichzeitiger  Ent- 
fernung der  Achseltnebe.  Der  Host  der  Raspirasso^auben 
enthielt  im  SÜttel: 

Nicht  entlanbt: 

Spec.  Gew.:  .  .  1,083— Zueker  18,40 Vo-*-Sftii»  1,06%. 
Entlaubte  Reben 

Spec.  Gew.:    .  .  1,080—     »    16,96 Vo—     »    1^6 7©. 

Der  Most  der  Mus- 
cateller  Traube; 

Nicht  entlaubt: 

Spec.  Gew.:  .  .  1,086-  ,  19,50 7o—  .  0,86 7o- 
Entlaubte  Reben 

Spec.  Gew.:    .  .  1,086—     „    18,00 7o—  ,    1,44 7o. 

II.  Der  in  Nr.  1  erwähnte  Schnitt  ohne  f]ntfernung  der  Achsel- 
triebe war  stets  von  schädlichen  Folgen  begleitet,  ins- 
besondere bei  der  am  Baume  gezogenen  BaspirasBO-Rebe : 

Der  Most  dieser  Rebe  enthielt  im  Mittel: 

Nicht  entlaubt: 

Spec.  Gew.:    .    .  I,ü72  —  Zucker  14,38  7o ~         1>10  7o* 
Enthubte  Reben 
Spec  Gew.:    .   .1,081—     .    18,207,—    »  lf087«. 

Der  Most  der  Colnmbana-Rebe: 

Nicht  entlaubt: 

Spec.  Gew.:  .   .1,070—     ,    16,707,—    ,  0,58V,. 
Bntuuibte  Reben 
Spec  Gew.:   .   .  1,075—      ,    17,00  7o—    ■  0,607«. 

ni.  Das  Abzwicken  der  Endspitien  der  frncbttraffenden  Zweige 
bat  bei  der  Columbana-Bebe  sehr  ffute  £rfo^;e  gehabt,  bei 

fh'T  Raspirasso- Re Im    lagegen  schlechte. 
Der  Most  der  Columbaua'vrraube  enthielt: 

Nicht  entlaubt: 
Spec.  Gew.:  ,   .  1,081  —  Zucker  ib,üO  7,  — Säure  0,46  7o 
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Entkable  Reben 
Spee.  Gew.:    .  .  1,056— Zucker  13,60 Vo  —  SSnre 0,50%. 
Der  Most  der  BeepinMO-Tnittbe. 

Nicht  entlaabt: 


1,077 


15,34 


0,11  7« 


IV. 


Spec.  Gew.: 
Entlaubte  Heben 
Spec.  Gew.:    .    .1,077—      ,    15,40  V„—     ,    0,10  7„. 

Das  Entlauben  der  Rebe  in  der  letzten  Periude  der  Keife 
erwies  sich  bei  niedrig  cultiTirien  Beben  achSdlicher,  tds 
hei  den  an  Bftiunen  ersogenen.  Die  Reeultate  der  Ent- 
laubung sind  von  den  verschiedenen  Operationen  abhängig. 
Im  Allgemeinen  enthielt  der  Most  der  Columbana-Traube 
bei  entlaubter  liebe  im  Mittel  mehr  Säure  (-}-  0*1)  und 
weniger  Zucker  (—  2,0)  als  bei  der  Raspiraaeo^Rebe. 
In  emem  Privat-Versuchsgarten  in  Lengvel  (Tolnaer  Goml- 
tat.  T-nirum)  wurden  bei  der  lS84er  Ernte  folgende  Notimngen 
gen 


Sorte. 


BiesUng  .... 

Traminer    .   .  . 

Burgunder,  wein  . 

Sarieber  .... 
Muacat-Damascener 
WSlBchriesling .  . 

Mosler  (Furmint)  . 

Burgunder  (blau) . 
Portugieser  .  .  . 
PortuErieser  .    .  . 

lilauliiiiikisch  . 

Kadarka  (blau) 

Tu  (It'TTl 


Bemerkungen. 


18 
20 
17 

18 

19 
17 

I  18,5 
17.5 

IG,  5 


Strecker. 

Knne  Zapfen 

Strecker. 

Kopfsfhnitt. 

Zapfen. 
Kopfachnitt. 

Kopfacbnitt. 

Zapfen. 

Strecker. 
Kopt  schnitt. 
Kf)pls(hnitt. 

Kopfschnitt. 


l'nt.  dies.  EnlehungBArt  uleht  salir 


Reichet  F.rtrfitfnlss ,  rein  Jedes 
Jftlir,  KriMikUGltserficbeiiiungeu 
Mlten. 

ZririgaiM  Mhr  reich.  Wein  mild 
bricht  gerne  bei  mehrmaligem  Ab- 

sag.   Tuinlnznxutx  mhr  günuMg. 

Mit  »tnem  Buut^uet.  welches  mn 
KlesUng  erinnert 

Beut  qtit.  BUrkM  BoüqjutH,  trikgt 
bJ«M' 


Tr&gt  eehr 
sund. 


iTrigt  sehr  HUt,  vM 
Jahr  reif. 

iTrigt  »ehr  reich. 

!  Farbe  nicht  «o  dailkll  Wi*  M 

iKopfMhnltt. 


;  Farbe  gnblg, 
massig. 

Sehr  sauer,  Farbe  Mhr  gering. 


Domaine- Weingut  zu  Assmannshaufien  ist  in 
•obieSnen diesem  Frühjalut  unter  Aufsicht  des  Konigl.  Weinbauaufsehers 
iMum!f       Tergleicheuder  Versuch  mit  den  landesüblichen  Gertmaterialien, 
Qertweraen,  Stroh  und  Baffia-Baat  Torgenommeii  worden. 
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Der  angestellte  Versuch  hat  nun  nach  Czeh  ^)  folgende 
EoBfanibflcieclinung  ergeben,  wobei  xa  banerer  Vergleichbarkeit 
alle  KofUn  auf  200  g^^rtete  WeinatÖcke  redozirt  wurden. 

1.  Hit  Korn  Stroh.  Zum  Gerten  Ton  200  WeinstScken, 

deren  Schenkeln  und  Bogreben  wurde  1^  Kilo  Stroh  verwendet 
a  9,-  —  17  Pf.;  3  weibliche  Personen  haben  die  Arbeit  in 
4 Vi  Stunden  verrichtet,  a  Stunde  12  Pf.  =  51  Pf.,  zusammen 
68  Pf. 

2.  Kit  Gertweiden.  Verwendet  8  Gflrtel  Gertweiden 
i  10  Pf.  =  80  Pf.;  3  weibliche  Personen  haben  die  Arbeit 
in  6  Stunden  Teiriditet  k  Stande  12  Pf.  72  Pf.,  zusammen 
1  Mark  52  Pf. 

3.  Mitllaffia-Bast,  Verbraucht  0,45  Kilo  Raffia-Bast 
ä  1  Mk.  62  Pf.  pr.  Kilo  »  73  Pf.;  3  weibliehe  Personen 
haben  die  Arbeit  in  6Vi  Stunden  Terrichtet  ü  Stunde  12  Pf.  s 

81  Pf.,  zusammen  1  Mk  54  Pf. 

Demnach  iat  das  Gerten  mit  dem  Ilaffia-ßaat  theilweise  wegen 
des  hohen  Preü^es  des  Materials  und  theilweise  wegen  der  lang- 
sameren Arbeit  am  theueisten  zu  stehen  gekommen.  Das  Gerten 
mit  Weiden  zeigte  sich  im  Verbiltniss  zum  Stroh  fast  ebenso 
tliener  wie  mit  dem  Raffia-Bast;  ja  es  erscheint  (la'«cf>i}>e.  wenn 
wir  annehmen,  daäs  das  Stroh  meistens  noch  viel  billiger,  mit- 
unter per  Kilo  nur  auf  6  Pfg.  zu  stehen  kommt,  angesichts  dieser 
Thatsacbe  als  ein  reiner  Luxus.  Immerhin  wird  die  Weide  bei 
dem  Anderten  der  Reben  an  die  Latten  der  Geländer,  Spaliere  etc. 
nicht  leicht  zu  entbehren  sein ,  ja  es  wird  sogar  mit  Rücksicht 
auf  die  sehr  schwankenden  Preise  des  Strohes  wüuschenswerth 
sein,  der  Weidencnltur  eine  grössere  Ausdehnung  zu  geben,  um 
nicht  nur  auf  einige  wenige  Grertmaterialien  angewiesen  zu  sein, 
und  um  die  Weiden  alsdann  zu  billigeren  Preisen  bdLommen  zu 
können. 

Der  Rafifia-Bast,  gegenwärtig  in  der  Anwendung  um  eine 
Kleinigkeit  theurer  als  die  Gertweiden,  bann  also  den  Weiden 
erst  mmn  gelSlirliche  Concurrenz  bereiten,  wenn  er  billiger 
geworden.  Gegen  die  Quaüfeftt  des  Baffia-Bastes  ist  sonst 
nichts  einzuwenaen. 

C.  Mader^)    empfiehlt   als  Bindematerial    Wdidenrinden,  wuiacu- 
welche  beim  SehSlen  der  Weidenrutben  als  Ab&llprodnct  resul-  ^tade*?' 
tiren.'   Vor  dem  Gebrauche  genfigt  es,  selbe  je  nach  BedÜrfiiiss  »m«««^ 
in  längere  und  kürzere  Stücke  zu  schneiden  und  eine  halbe 
Stunde  in  Wasser  zu  legen. 

Hartig^i  hat  Versuche  angestellt  über  die  Haltbarkeit ver- 
scfaiedener  Holzarten,  welche  zu  JRebpf&hlen  Verwendung  fi°<leii- ^j^""" 
Die  Holzer  wurden  im  Winter  geschlagen,  sofort  entrindet  und^SiSriitBf 

')  Weinbau  und  Weinhandel  1884.   U.  181. 
•)  Tiroler  landw.  Bl&tter  1884.   III.  133. 
4  OionMle  nnioolo  italiaao  1884.  X.  46. 
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in  1,63  m  langen  und  0,6— Ot7  m  dicken  Pfählen  iu  massig 
feucliteii  Boden  gviteckt. 

Nach  7  Jahren  waren  noch  vollkoniiuen  erhalten:  Lärcheu- 
holz,  gewdhiüidier  und  YirginisdiQr  WachhoUtar  und  Ti;ga. 

In  derselben  Zeit  waren  hia  auf  einige  Centimeter  Uber  dem 
Erdboden,  circa  '/r.  Dicke,  angefault:  Alcuient  Fichten,  Tan- 
nen, gewihnlidie  £ichen  und  Stieleidien. 

Nach  gleicher  Dauer  der  Benutzung  zeigte  sich  der  in  der 
Erde  stehende  Theil  vt ^ll^t^mdig  yerfault  bei  Ulme,  Esche,  Buche, 
Vogelbeerbaum ,  Pyramidenpappel.  Ahorn  und  Birke  verfaulte 
schon  imierhuib  5  Jahren,  VVeiden,  Kastanien  und  i^iataneuholz 
nach  4  Jahren,  wogegen  Haanbuehe,  groflsbl&ttoru^e  Linde,  Erle 
und  ZitteqDsppel  läion  nach  3  Jahren  unbtau<£bar  geworden 
waren. 

conaeiTi-  Als  brauchbare  Conservininpsmittel ')  för  Rebpfahle  soll 
i^^Jihien.sich   empfehlen  eine  Mischnn^r  von    nO  Thln.   Hary.,   40  Thln. 

feschlemmter  Kreide,  300  Thln.  weissem  scharfem  Öande  und  4 
hin.  Leinöl,  zu  welcher,  nachdem  sie  gekocht,  1  9hL  Kupfer- 
roth nnd  1  ThL  Schwefdefture  gesetzt  u  ird.  Der  Anetrieh  giebt 
nach  dem  Trocknen  einen  steinharten  Ueberaug. 

Nachstehendem  Verfahren  zur  Holzconservirung  rflhmt  man 

f günstige  Erfol^je  nach :  Die  entrindeten  und  durch  längeres  Liegen 
ufttrockenen  Pfähle  werden  schichtenweise  in  eine  Gnibe  gebracht, 
und  mit  Kalkmilch  derart  übergössen,  dass  letztere  das  Holz  voll- 
kommen bededct  So  bleiben  die  Pfahle  10—14  Tage  liegen, 
wobei  man  jedoch  tiKglich  etwa  den  zehnten  Theil  friscner  Kalk- 
milch zugiessen  mnss.  Dir  Pflllilo  wordon  dann  getrocknet  und 
die  Spitzen  darauf  mit  dÜLiidlü.H»igem  Theer  mehrmals  bestrichen, 
bis  sich  eine  dünne  Theerkruste  am  Holze  gebildet  hat.  Der- 
artig präparirte  Pfahle  sollen  nach  aiebenjühriger  BenutEung  noch 
Tollkommen  gut  erhalten  sein.*) 

sebpObie.  Als  vortheilhaft  werden  eiserne  verzinkte  Rebpfiihie  em- 
pfohlen, welche  Börner  in  Köln  a.  Bh.  zuerst  in  den  Handel 
gebracht  hat.*) 

Wiriran«  Zu  der  Frage,  ob  die  Wirkung  des  Schwefeins  eine  chonis^e 
gg^^l^lMk  oder  rein   moclianische  sei,  bringt  E.    Mach*)   neue  Baten. 

Verf.  untersuchte  die  Luft  geschwefelter  Gärten  auf  ihren  Qehalt 

an  schwefliger  Säure  und  fand: 


»)  Allgemeine  Wein-Zeit ui  -  l'^^^  1 

»)  Allgemeine  Wein-Zeitung  1884.  L  203. 

*)  Allgemeine  Wein-Zeitnng  1884.  I.  188. 
*)  Weinluibe  1^84.  XVL  m. 
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Datum 

ü  ^ 

et  s 

^  a 

•  s 

p  B  e 

'S  &a 

€MuM  d«r  Loa  «n 
■akiraSlftr  fllsi«. 

•5 

M  js 

Ii 

«  a 

Sil 

r.. 

(i«wloJt>U< 

PVOflMlto. 

18.  Joli 
Vormittajf 

7 

Lttor 

43.1 

31,0 

0,00262 

0,00470 

0.00201 

18.  Juli 
Vormittag 

5 

42,6 

34,1 

0,00249 

0,00450 

0,00208 

19.  Juli  den 
fUlMTftg 

12 

93,6 

1 

30,3 

0,00136 

0,00104 

0.00047 

«abreod  dM 


wolkenloe  and 
windatQI. 

Lnft  etwas 

bewegt. 


R^n. 

Zur  Erkennung  des  Temperatureinflusses,  leitete  Verf.  Luft 
durch  ein  System  mit  einander  verbundpiier  Glasröhren,  welche  auf 
beliebige  Wärmesrrade  gebracht  werden  konnten  und  in  denen 
sich  ächwefeipulver  befand.  Die  Resultate  sind  in  folgender 
Tabelle  zusammengestellt  nxid  beweisen,  dass  mit  der  Temperatur 
auch  die  Menge  der  gebildeten  schwefligen  Saure  zunimmt,  auch 
die  Wirkung  am  80  grOner  wird,  je  feinkörniger  der  Terwendete 
Schwefel  ist. 


Temperatur  der 
durchgelelteien 
Lilft  »C, 

Dmoer  de* 

Versucha 
In  Btunden. 

Volam  der 
'idarebgel«!- 
1  teten  Luft 

(lefttiidone  j 
Biura.  gr. 

Geb»U  der  durchgeleltcten  Luft  in 
»ohwefllffer  Sinre. 

f 

ptooeot«. 

Ymnchsrcihen  mit  feingepulvertem  Schwefel.    (63*  ChaDccl.) 

—  8 

12 

58 

0.00000 

1  Spuren 

Spuren 

-  8 

11 

58 

0,00000 

Spuren 

Spnrmi 

H-16 

11 

68 

0,00202 

0,00446 

+20 

71 

56 

0,00280 

0,00176 

0,00387 

+28 

11 

553 

0.00346 

0.00220 

0,00488 

+30,5 

12,5 

1  68 

0.00«4 

0.00254 

>  0,00558 

+42,5 

11,7 

65,8 

Ü.006S6 

0,00;-!65 

0.00H06 

+50 

12,7 

44 

0,00468 

Ü,00;i80 

0.00805 

io;i 

1  54.7 

0.00651 

1  0.00417 

0.00920 

Vemelitteihe  mit  Eenlelder  prloipitirtem  SclnreflBL  (85*  ChaaeeL) 

87 

10 

51 

0,00417  1 

0,00287  1 

0,00633 

50 

9,5  1 

5M 

0,00848 

0,00646  1 

0,01205 

Die  Raucherzeugung  gegen  Frost  l)ewirkt  man  in  Frank- 
reich durch  Verbrennen  von  Theer  (hnile  lourde)  in  Pfannen,  flie 
je  '/4  Liter  Theer  enthalten  und  zu  18—20  pro  Hektar  autge- 
Btellt  werden.  *)  Sinkt  Tor  Sonnenaufgang  die  Temperatur  ui»er 
-f  4  *  so  wird  geiftudierL 


<)  Joanal  d'agrioiaiaie  pnüqve  1884.  I.  586. 
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3.  Ampelographie. 

i)uph»g-  Zu  den  bis  jetet  bekannten  ünieneheiduiiflemerknialen  der 
iwiSboiww.  einzelnen  Rebsorten  kommt  nunmelir  nadi  Hillardefs  Unteiv 
suchungen  die  für  die  einzclnea  Varietäten  const-mtc  Ausbiduug 
der  Diaphragmen,  d.  Ii.  der  Querscheidewände,  wekiie  im  Knoten 
des  Rebnolzes  die  Markröhreii  zweier  aueiuauder  stoaseuden  Iu> 
teniodien  trennen.  Dieeelben  haben  sehr  TexKdiiedene  Dimen- 
sionen. Verf.  ffiebt  die  DiaphragmenstiUke  einxelnei  YarietSten 
wie  nachstehend  in  Millimetern  an : 

V.  Soioni»  und  Clinton  0.25—0,50.  Taylor,  Elvira  und  Gasten 
Bazille  0.50 — 0,75,  Mnlbec  0,75—1,0,  rierbemont  und  Viaila 
1,0  15Ü,  York  Madeira  1,20 — It^O,  Jacquez  und  Cunnigham 
1,0—2,0,  Dalaware  1,80—2,0. 

H.  Göthe^)  macht  darauf  aulmerksam,  daas  die  Trieb- 
SuSSS^o^pitizen  der  Beben  oft  ein  charakterietischeB  üntttsdieidun^ 
BtkMwiten.jQgr^mgl  eimehier  Varietäten  darstellen.  Während  die  Varie- 
täten von  V.  vinifera,  aestivalis  und  labrusca  die  jüngsten  obersten 
Blättchen  sogleich  nach  dem  Austrieb  zu  euti'alten  bestrebt  sind, 
zeigt  sich  bei  den  zu  Vitis  riparia  gehörigen  Reben  ein  auffal- 
lendes Bestreben,  noch  eine  Zeit  lang  die  jüngsten  obersten 
Blattchen  schiffartig  zunmmaigebogen  zu  lassen  und  erst  dann 
allmählich  zn  entfalten,  wenn  «e  etwas  mehr  ausgebildet  sind. 

Besonders  charakteristisch  für  die  Varietfiten  von  V.  riparia 
ist  die  sehr  stark  nach  unten  gebogene  Krümmung  der  Trieb- 
spitzen,  iritlirend  die  3  anderen  Rebenarten  ihre  Triebsmtsen 
entweder  in  aufrechter  oder  melir  oder  weniger  seitlich  geooge- 
ner  Stellunp  haben.  Das  sicherste  Erkennunj^smerkmal  an  den 
Triebspitzen  für  dif  hic^r  in  Rede  kommenden  Rebenarten  ist 
aber  die  bteliung  ihrer  Ranken.  Während  nämlich  die  reinen 
VarietSten  Ton  V.  labrusea  an  jedem  Knoten  dem  Blatte  gegen- 
über eine  Ranke,  bezw.  eine  Traube  bilden ,  was  man  continuir- 
liche  Rankenbildung  nennt,  findet  man  bei  den  reinen  Variptätfu 
von  V.  vinifera.  aestivalis'  und  riparia  der  Regel  nach  nur  eine 
unterbrochene  Rankenbüduug  derart,  dass  auf  je  zwei  mit 
Ranken,  resp.  Trauben  Tersehene  Knoten  stets  ein  rankenleeier 
Kothen  folgt.  Je  reiner  die  Abkunft  einer  Varietät  von  einer 
der  vorgenannten  4  Rebenarten  ist,  desto  deutlicher  und  regel- 
mässiger werden  sich  daher  die  hier  genannten  Erkeniiungsmerk- 
male  sichtbar  machen.  Bei  Kreuzung  oder  üvbndiruug  dieser 
Rebenarten  unter  einander  zeigen  si<»  natllrlicn  alle  möglichen 
Abänderungen  dar  l>e,schriebenen  Charaktere ,  aus  welchen  wir 
mit  eirtfr  gewissen  Born  litiirnni:;  auf  ihre  Abstatmmmg  •^rMicssen 
l^önnen  und  ob  bei  ihrer  JBlntstehung  die  eine  oder  andere  Keben- 

>)  Weinlanbe  1884.  X71.  445. 
*)  Weialantie  1884.  XTl.  181. 
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art  einen  srüsseren  £inflns8  auegeübt  hat.  In  diesem  Umstand 
aaen  die  ErUSrang  liegen,  dass  die  Uufig  so  Vitis  labrnsea 
«adLhlten  Varietäten  York  Madeira  und  Diana  in  Wirklichkeit 
HybriflfTi  sind,  da  sie  in  der  Regel  keine  continuirliche  Ranken- 
biiduüg  haben,  wahrend  die  gewöhnlich  zu  V.  riparia  fTpy.ähltf^u 
Varietäten  Franklin  und  £ivira  eine  continuirliche  Rankeubüduug 
zeigen,  aber  w€|^ii  iliier  anderen  Eijy^ensehaften  doeli  keine  reine 
V.  labraeea-Speciea,  eondem  eben  wieder  Hybriden  nnd. 

Der  Olber,  Olwer,  Hartolwer,  Hlrtolwer     wird  nnr  im  El- 
sass  und  da  von  Thann  bis  Rufach,  namentiieh  aber  bei  Geb*  ™ 

Weiler  ah  Kpltprtrfiiibe  gebaut,  doch  nimmt  dessen  Anbau,  wegen 
der  späten  Keitezeit,  ständig  ab;  vor  dem  Jahre  1789  erzeugte 
Qebweiler  grössere  Mengen  von  Olberweiu,  welcher  in  früherer 
Zeit,  namentlich  als  Mittel  gegen  Nierensteine  guten  Abeals  in 
Paris  fand.  Der  Olber  liefert  nur  in  ganz  besonders  günstigen 
Jabren  reichliche  Quantitäten  eines  trockenen  un<^  sehr  «jchwprpn 
Weines.  Derselbe  hat  anfanglich  etwas  Herbe,  die  er  mit  der 
Zeit  verliert,  so  dass  er  nach  einigen  Jahren  alle  Qualitäten, 
wie  Bouquet,  Stärke  und  Feinheit  eines  Atisbruchweines  darbietet 
Was  die  Ertragsfähigkeit  betrifft,  so  sind  die  starktriebigen 
Ober-Stöcke  im  allgemeinen  als  fruchtbar  zu  bezeichnen  .  auch 
findet  das  Austreiben  ziemlich  spät  statt,  wesshalb  er  den 
Frühjahrsfrösten  wenh^er  ausgesetzt  ist,  als  andere  früher  aus- 
treibende Sorten.     Von  Bodenarten  sind  für  Olber  besonden 

Geeignet  nicht  zu  schwere,  kalkhaltige  Thonschiefer -Böden, 
line  südliche  oder  südwestliche  höjiere  Lage  mit  gewisser 
Neigung  ist  jedoch  unerläsalich ,  um  em  Beifwerden  der  Trauben 
zu  ermögUdien. 

Die  Laureiiztraube  liefert  nach  Babo^)  einen  Wein,  welcher  n* 
sieh  dem  Bordeaux-Charakter  n&herfc,  hern,  wenig   sauer  und^^tw^T"* 

Ton  ungewöhnlich  hohem  FarbstoSgebalt.  Sie  trägt  sdir 
reich ,  i^-t  nicht  empfindlich  in  der  Blüthe ,  verträgt  den  kur- 
zen Zaptenschiiitt  ganz  vortrefflich  und  ist  im  Allgemeinen  in 
die  Burgunder-Familie  zu  rechnen. 

In  ^eang  auf  ihre  Anforderungen  an  den  Boden  ist  die 
St.  Laurenztraube  nicht  wählerisch,  sie  liebt  trockne  Elimate 
mehr  als  fenchtwarme.  Ganz  besonders  eignet  sich  diese  Trnnbe 
zur  Einführung  als  irühe  Sortf.  welche  auch  in  minderen  .iaiiren 
einen  vollständig  reifen  und  guten  Wein  zu  geben  vermag. 
Schnittreben  derselben  sind  n.  A.  von  der  fOieilich  Lobkowila^echen 
Yerwaltong  in  Lobosiiz  zu  beliehen. 

Ueber  den  Welschriesling  berichtet  H.Goethe,*)  dass  seine  weuch- 
eigentliche  Heimath  unbekannt  sei.  Aus  den  Andeutungen  frühe-  '***"°*- 

')  AUgemeine  Wein-Revae  n.  1884.  164. 

>}  WnalaQbe  1884.  XVJ.  121. 

*)  AUgemeiiw  Wein-Zeitniig.  1884.  1.  317. 
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rer  Ampelographea  creht  hervor,  dass  er  in  der  letzten  Hälfte 
des  achtzehnten  Jahrnonderts  von  Frankreich  (ChamjNS^poe)  nacii 
dem  Rheinthal  (Gegend  von  Heidelberg)  gekommen  «ei  und  tidi 
TOn  da  aus  weiter  verhreitet  habe. 

Ihren  Namen  verdankt  die  Sorte  der  Aehnlichkeit  ihrer 
Beeren  und  Tmnben  mit  denen  des  Kleinrieslings.  Im  üebrigen 
aber  besitzt  sie  mit  dem  Klein-  oder  Rheinriesling  keioeriei 
Verwandtschaft;  Blätter  und  fiois  beider  Sorten  «ind  ToUkommen 
verschieden, 

siMriMB.  ^^^»^  Sorii'to  poinolopique  de  France  besprach  im  Jahre  1883 
folgende  Kebeiiöuiti.'n').  Duc  de  Malakoff,  gezüchtet  von  Hobert 
Moreau ,  sehr  i»chöu  ,  büss ,  wohkchmeckend ,  Irülizeitig ,  sehr 
fradhtber.  Buchetel  (Beeson)  wenig  xuckeEfaaltig ;  Hicbelm 
(Besson)  gute  Frucht,  zugelassen;  Chasselae  (Besson)  i^t  dem 
Chasselas  de  Fontainebleau  ähnlich.  Noir  Gladv  (Besson)  gut. 
Grosse  Clairette  gut.  Sultanish  rose  sans  jiepins.  gute  schöne 
Qualität,  zumeist  ohue  Kerne ;  President  Cardiueaux  Üiesson) 
mit  Bcliwftnien  Flecken,  saftig,  wenig  zuckrig,  füac  die  Tuel  nicht 

feei^et.  desto  b^er  zur  Weinbereitung.  Dasselbe  gilt  von 
'resident  Doilmet  mit  dunkel  rosafarbigen  Beeren ;  Boisaelot  mit 
zähem  Fleisch,  desshalb  für  den  Uaudel  zur  weiteren  Versen- 
dung geeignet,  gut  Muscat  Reynia,  weissbeer^,  sehr  früh; 
KoogIu  ans  Japan,  weiBsbeeiig,  aehlechte  Qnalitit;  Saint  Lonia 
(fieoon)  sehr  laage  Beeren,  aekr  attsa  nnd  snekerig,  gni 

Wir  finden^  die  nachstehenden  interessanten  Einzelheiten 
Aber  die  Rebsorten  Lignan  blanc.  deren  Anpflanzung  für  das 
südliche  Frankreich  empfohlen  wird.  Dieselbe  hat  eine  sehr 
grosse  compacte  Traube,  mittlere  bis  jj^rosse  längliche  Beeren, 
die  grän ,  dnrelisiehtig  bis  alabasterweis  nnd  manchmal  an  der 
Sonnenseite  wie  vei^oldet  erscheinen.  Der  Lignan  blanc  reift 
im  August  oder  Anfang  September  und  ist  ausgereift  vor- 
trefflich. Die  Kebe  ist  starkwüchsig ,  fruchtbar,  wenn  sie  an 
warmen  Orten  mit  laugen  Heben  einem  laujy^en  Schnitte  unter- 
worfen wild.  In  Piemont  nnd  der  liombardei  heisst  er  Jnglienga 
bianca  (Weisse  Julitranbe),  üi  Tirol  Bona  in  Casa  (Gnt 
am  Hnnse) ,  in  den  Katalntrpn  Saint  Joan  (San  Juan). 
Dieselbe  Traube  ist  im  Rheint}i;ilc  ;ils  ti  ii}i»  r  Kientzigheinu'r ,  im 
Thale  der  Rhone  als  Juauueu  cliaruu  bekannt.  Sie  wurde  zur 
Zeit  der  Occunation  der  Orafscbaft  Yenaiasin  durch  den  Papet 
eingeflBhrt  nnd  seitdem  nennen  sie  die  Cultivatenre  von  Vaucleuse 
Juannen  und  versenden  sie  als  Chasselas  precoce  nach  Paris.  — 
Der  ebenfalls  dort  für  den  Anbau  in  Frankreich  empfohlene 
blaue  Fortugieser,  der  unter  Carl  V.  aus  Portugal  nach  i>eutijch- 


')  Weinlaube  1884.  XVI.  140. 
*)  Weinlanbe  1884.  XVI.  18t. 
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land  eingeführt  worden  ist.  wird  in  Ungarn  unter   df^in  Namen 
Oporto,  in  Siebenbürgen  als  Precoee  de  Portugal  cultivirt. 

Terrel  de  Chene»')  theilt  mit,  das»  sich  die  im  Depar-^j_^]^j'*!^j^^ 
tement  de  i  Isere  vielfach  gepflanzie  Petite  Etraire,  eine  Spielarieuropitsobe 
der  Ebraiie  de  PAdhinr  als  wideretandsfähur  ervieaen  habe,  indem 
OB  hunitten  stark  inneirter  Garten  fünf  Jahre  lang  trotz  voll- 
konniiener  Yernachläasigung  sehr  gut  gedieh.   Aueftthrliche  Ver- 
suche  stehen  noch  au.s. 

J.  Paget^j  in  üyeres  versucht  seit  nunmehr  zwanzig  Jahren  jj^^^^yj^*, 
bUme  fransOaische  Sorten  mit  Yorthefl  in  Siebenbflrgen  m  er-  'jf'^j'^''*'' 
liehen  und  zwar  vor  Allen  die  Medoc-Rebsorten :  Cabemet  Sau-  ^sx-beo" 
virrnon,  Cabemet  Franc.  Merlot,  Malbec  und  Verdot,   die   Btir-  ^^'tfif^' 
guüdersorten  :  Pinot  nuir,  Plasat  dore  imd  Schwarzer  Clilvner  und 
die  in  Ober-Savoyeu  au  der  Schweizer  Grenze  cultivirteu  Sorten ; 
Hondeoee,  Peisan  nnd  Douoe  noire.   Nadi  Verflueers  Beobaeh- 
tun^n  find  die  letsteren  Sorten  fttr  Siebenbürgen  durchaus  un- 
geeicriiet :  auch  von  den  Burgunder»» f>rton  ist  er  allmüblirr  n]><jp- 
gaugeu,  trotzdem  diese  wieder  in  andern  Lagen  zu  prospenreu 
scheinen. 

üntschieden  gfinstiffe  Erfolg  ibd  den  Medoe-Qatttmgen  an-  ' 
zoachreihen  und  unter  diesen  zeichne  aieh  vorzugsweise  Caber- 
net  und  Merlot  aus.  Als  durchaus  empf eh lens Werth  sind  für 
Siebenbürgen  zur  Rothweinbereitung:  Cabemet  Sauvignon,  Ca- 
bernet  Franc,  Merlot ;  für  Weissweine :  Sauvignon  blanc,  Semillon, 
Bheinnesling  und  WiUgchriesIing  %n  bezeichnen. 

Die  nacli  Californien  eingerohrten  Sauteme-F  Im  n  gerathen  8Mt«ni«- 
dort  günstig  und  dip  seither  ver^tuchsweise  hergestellten  Weine  tS^^,^ 
bestätigen  die  Hoönungen  auf  Krloig.  nriHiMiiiMi 

Die  edelsten  uidalasiscben  Reben  gaben  dort  Trauben  Ton 
enormer  Grösse  in  eisenhaltigem,  rothem  Boden.  '*') 

Im  Auftrage  des  italienischen  Ackerbau-Ministeriums  wurdeur  ui  >  icb« 
die  umstehend  aufgeführten  wicbtigsten  Traubeneorten  Xtaliena^^^'"'^ 
ausfOhrlich  beschriäen. 

Die  Sorte  Fresia^  aueh  Freisa,  Spanna  monferrina,  Span- 


Die  Sorte  Trebbiano*),  auch  Tribiano  toscaiio,  Trebbiano 
fiorentano,  genannt  (Auf  der  Insel  Elba,  Öiena,  Porto  S.  Stefano- 
Procanico,  in  der  Provence  Ugni  blaue,  in  Nizza  Roussan  ge- 
nannt.) 

Die  Sorte  S  o  m  a  r  e  1 1  o  n  e  r  o  *)  auch  Somariello  ge- 
nannt.  (Mandonioo  und  Mondonico  in  der  ProTinz  Leooe.) 


')  Allgemeine  Wein-Zeitving  1884.  I.  827 ;  dort  nach  Mooitenr  vinioole. 

*)  Wemlaube  im.   XVI.  529. 

')  Allgemeine  Wem-Zeituug  lä84.   I.  344. 

*)  Kivista  di  Titicoltora  ed  enologia  italiana  1885.  Vllf.  623. 

»)  Ebendaaelbgt  IHm.  VIII.  691. 
•)  EbendaselbBt  im.  YIU.  683. 
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Die  Sorte  Kaboso  di  Piave*)«  Crnaja  im  Vicentinischon, 

Friulara  in  Padua. 

AnkTinpfond  rti  eine  Besprechung  der  Bestrebungen  des  Unpf. 
Ackerbaummmteriunis,  den  Weinbau  und  Weinhandel  Ungarns  zu 
heb^  fasst  t.  Babo  ^)  seine  Erfahruugen  über  Veredelung  der 
imgariacheii  Weine  sueammen  und  empfiehlt  folgendes  Trauben- 
lecept: 

L  Ffir  die  wärmsten  YerbiltnUse. 
A.  Hfi  gellagen. 

a)  itir  Weiasweiii:  Kleinweiaa. 

Muscat-Alexandriner. 
Lammerachwanz. 

b)  für  Rothwein:  Garmenet. 

Blauer  Oberfelder. 

Blauer  Muscateller,  kleiabeerig. 

B.   Am  Fuss  der  Httgel. 

a)  fBr  Weisswein:  Welscbriesling. 

Müsler. 

Botber  Zierfahndler. 

b)  fttr  Rothwein:  Malbec. 

Merlot. 

Blaue  Zimmttraube. 

n.   Fttr  mittlere  WarmeYerhftltnisse. 
A.  Hfigel  lagen. 

a)  für  Weisswein:  Riesling. 

Muscateller. 
Kleinweiss. 

b)  für  Rothwein:  Portngieser. 

St  Loreuztraube. 
Blaue  Kadarka. 

B.  Am  Fuss  der  Hfigel. 

a)  fBr  Weisswein:  Traminer. 

Sylvaner. 
Muscat-Gutedel. 

b)  fttr  Boiliwein:  Blauer  Burgunder. 

Liverdun. 
Mfllleixebe. 


*)  Rivi»ta  (Ii  viticoHnra  «^d  enologia  iteUanft  1886.  VlU.  d85. 
^  Weinlaube  lö«4.  XVI.  m 
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III.   Für  geringe  Wärmeverhältnisse. 
A.  MÜgellagen. 

a)  fttr  Weisswein:  Slankamenka. 

SteinschiUer. 
Elbling. 

b)  für  Roth  wein:  Portugieser. 

St  Lorenztraube. 

B.   Am  FasB  der  HtlgeL 
a)  fOr  Weiss  wein:  Gutedel. 

Trauiiuer. 
Svlvaner. 

a)  für  Bothwein:  Blauer  Burgunder. 

Müllerrebe. 

Lasca. 

Die  Trau l>oTi Sorten  Slankamenka  *)  ,  rother  Steinschilier  und  Senkt 
grüner  Sjlvaner  *)  wurden  speciell  nach  den  Erfahrungen,  ^®^^®^fuer°iui« 
über  dieselben  in  S.  Michele  £.  Mach  sammelte,  eingehend  be- 
schrieben. 

Die  gebrilucUichsfcen  Rebsorten  in  Bfihmen  sind  iiach^'^;^^^ 
A.  Kansek,^  KoUin; 

Zur  Prodnction  Ton 


K  ü  t  h  w  e  i  n. 

W  tu  s  8  w  e  i  n. 

a.  ai  t  e  Sorten. 

Blauer 
Burgunder. 

b.  neu e  Sort e n. 

St.  T.üiirent. 
Portugieser. 

a.  alte  Sorten. 

Weisser 

Traminer. 
Sylvaner. 

b.  neue  So r ten. 

Riesling,  Weiss- 
burgunder.  Ru- 
länder,  Ge)vürz- 
traminor. 

Die  wichtigsten  Keltertrauben  der  Insel  Santorin,  aut  \s' elcher 
Ober  100  Sorten  cnltivirt  werden,  smd  naoli  N.  de  Gi^ala^):  SMUwia. 

Asqnctikon,  Mandilaria,  Maurotragamm,  Aldam,  Platana, 
Katsanon  und  Gaduria.  Als  Tafeltrauben  werden  f^ebaut ;  Athiri, 
Yaphtra,  Vudomaton,  Muscat  de  Ck»rfiEi,  Thaussi  de  £x>n8tantinopel| 
Snltauina  und  Rhoditin. 

Einer  Besohreibuug    des  Weinbaues    im    Kaukasus  ronB»*^^» 
N.  Schmidt^)  entnehmen  wir,  dass  fßr  die  dortigen  VerhSltnisse 
die  nachstehenden  Sorten  sich  am  meisten  empfenlen : 

1)  Gutedel,  wird  am  ersten  reif,  p-iebt  den  mildesten  und 
stärksten  Wein.   2)  Riesling  und  Traminer,  reifen  etwas  spater, 


')  Tiroler  landw.  Bl&tter  1884.  IIL  10. 
Ebendaselbst  1884.  III.  141. 

')  Cesky  Vinär,  Der  Höh  m  i-t  hp  Weinbauer  1884.  7. 
*)  Allgemeine  Wein-Zeitung  I.  241. 

'J  Allgemeine  W«m-Zeitang  1884.  I,  218. 


Digitized  by  Google 


S2 

tragen  immer  gut  und  geben  feurige  Weine.  3)  Sylvaner,  trä^ 
immer  ^ut  uud  giebt  einen  haltbaren  Wein.  4)  Basilicum  wie 
der  Tonge.  5)  Weisser,  acbwarter  und  gelber  Muscat,  tragen 
nicht  so  stark  wie  die  genannten,  die  Beeren  platzen  leicht  bei 

feuchtem  Jahrgang,  geben  über  einen  sehr  bouquetreicben  Wein. 
Die  besten  schwarzen  Sorten  sind:  6)  Dirkwälscher ,  trägt  sphr 
reichlich  und  1)  zwei  Färbertraubenf  welche  reichlich  tragen  und 
einen  sehr  donkein  Wein  liefern. 

Das  Klima  schwankt  dort  zwischen  +  ^  *  R.  and  —  20*  R 
bei  einer  mittleren  Jahrestemperatur  von  +6*R. 

pe^V  persica,  welche  1884  Ton  Godefroy- Leboeur)  ak 

Neuheit  in  den  Handel  gebracht  worden  ist,  wächst  auf  Felsen 
am  Abhänge  des  Kuhdenu-Gebirges  im  stldlichen  Persioi  nahe 

bei  Candahar  in  Afghanistan. 

chioMuoh««  F]ran9oi8  Roniiinot  du  Caillaud^l  mrif  ht  Mittheilun^en 
über  die  Speeles  Vitiiiiiutordi;  sie  soll  in  Tonkiug  zweimal  im  Jahre 
Trauben  produeieren.  Femer  erwSihnt  et  V itis  Paniurei,  einheimisoh 
in  den  Gebirgen  von  Ho-Chen-Miao.  Die  Yitis  Romaneti  reift  im 
September.  Sie  ist  unter  dem  32.  Breitengrade  und  in  einer 
Höhenlage  von  1300—1400  Meter  heiniisch,  dürfte  also  im  süd- 
lichen £uropa,  in  niedrigeren,  wärmeren  Gegenden  wohl  auch 
gedeihen. 

Die  Societe   d^acclimatatioti   stellte   Anbau  -  Versuche  mit 
chinesischen  Rehen  an,  Ton  denen  hauptsächlich  zu  nennen  stnd:*) 

1)  Vitis  Davidii  (Spinovitis) ;  eine  Sorte  mit  dunklen  Beeren, 
welche  rothenf  milden,  sinerlich-aromatischen  Wein  mit  him- 
beerartigeiu  Geschmack  giebt,  der  aber  wenig  Alkohol  ent- 
hält. Sie  kommt  in  einer  HOhe  Ton  1100 — 1200  m  in  der 
Provinz  Chen-Si  vor. 

2)  Vitis  Romaneti ;  hefert  im  September  reifende  Trauben,  aus 
denen  ein  milder  und  süsser  Wein  erhalten  wiidL  Sie  kommt 
in  einer  Höhe  tobi  1890  m  bei  dem  Dorfe  Ho-Ghu-Mao 
auf  Granitboden  vor. 

8)  Vitis  Pagnucci,  mit  Trauben  von  sehr  angenehmem  Ge- 
schinacke,  die  im  October  reifen.  Diese  Sorte  kommt  auch 
wie  die  zuerst  genannt«,  in  der  Provinz  Chen-Si  vor. 

A  us  der  Insel  Jesm  fand  D  e  ^  r  o  n  ')  eine  neue  Rebsorte, 
vorlautig  Rebe  von  Isbikari  genannt,  welche  manche  charak- 
teriiftia(£en  ISgenschaften  mit  der  Labrusca  gemein  hat^  weehalb 
Ver&sser  annimmt,  di»s  sie  sich  ebenfalls  als  widersündafthig 
gegen  die  Reblaus  erweisen  werde.    Dieselbe  kommt  im  44* 

')  Weinlaube  1884.   XVI.  81. 
•)  Weinlaube  1884.   XVI.  140. 
')  AUgemeiae  Wein-Zeituiig  1884.  I.  17  L 
*)Ibit  44. 
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nördlicher  Breite  vor,  zeichnet  sich  durch  auseerondenilicli  kr&f- 

tige8  Wachnthnm  ans,  prn'iclit  eine  H(th(^  von  100 — 150  Fuss 
und  hat  wenij^^e  Fuss  über  dem  Erdl)oden  einen  Umfaii<r  voji 
50 — 60  cm.  ihre  kleinen  schwarzen  Früchte  werden  auch  als 
Tafeltnuben  verwendet. 

F.  V.  Müller')  beschreibt  aus  dem  nördlichsten  Theile  des ^•^Jj^'^J** 
australischen  Festlandes,  dem  vmter  ungefähr  8®  südlicher  Breite  Beben. 

?^ele^enen  CarpentarU  und  Arnhemstand ,  mehrere  Yitie-Aiten. 
)ie  y.  acetosa  Ferd.  Mflll.  ist  in  allen  ihren  Tlieilen 
stark  Hrmrehaltifr  dnrclizotr^^'  und  soll  .sich  am  diesem  fhunde 
wertlivoU  bei  »Scurbut-Kraukheiteu  erwiesen  liaben  ;  in  Anbetracht 
ihres  grossen  Säuregehaltes  wäre  sie  für  Aubauversuche  zum 
Zweck  der  Weingewinnung  kaum  empfeblenswertli. 

Eine  immergrüne,  das  östliche  Australien  bewohnende  Art 
iBt  die  y.  Baudiniana  Ferd.  JlQll. ;  diese  seit  l&ngerer  Zeit  schon 

unter  dem  Namen  Cissus  antarctica  Vent. ,  C.  glandulosa  Poir, 
V.  lucida  Fiseli.,  V.  Kanfraruli  bekannte  Uelie,  würde  trotz  aller 
ihrer  Vorzüge  in  nördiiclicn  Lathen  dennoch  ohne  Nntzen  sein, 
da  sie  gegen  Frostwirkung  äusserst  empfindlich  ist.  Sie  ist  neben 
der  Y.  hypoglauca  Ferd.  lUU.  die  südlichate  aller  Weinreben.  Lete- 
tere,  im  östlichen  Theile  Australiens  heimtscil,  kdnnte  allein  för 
uns  praciisclien  Werrli  habi-n.  Auch  die.se  ist  eine  immergrüne 
Schlinpntflfin^'N  welche  bis  zu  ungeheurer  Länge  anwächst ;  ihre 
wohlschmeckenden  Beeren  haben  die  Grösse  kleiner  Kirschen. 

Behufs  Ermittelung,  auf  welche  Weise  amerikanische  Sortp!i  /^'"^^^^ 
am  schnellsten  vernu-lirt  werden  können,  sind  im  Akademiegarten  ungMn. 
zu  Ung.  Altenburg  14  solche  Arten  ausgepflanzt  worden,  von  denen 
Ilsemann*)  acht  folgendermassen  besenreibt: 

1)  Vitis  riparia,  üferweinrebe.  Blätter  mittelgross,  halbrund, 
herzförmig  eingeschnitten,  nicht  gelappt,  eckig  gezähnt, 
unbehaart,  mehr  breit  als  lang.  Rebiiol/,  anfangs  licht- 
grün, färbt  sich  später  roth.  ist  schwach  beiiaart  im  jungen 
Zustande ;  im  ausgereiften  Zustande  immer  unbehaart ,  von 
ha^elnuBsbrauner  Farbe.  Stecklinge  bewurzeln  sich  sehr 
leicht. 

2)  Clinton,  Gattung  V.  cordiiolia.     Blätter  klein  bis  mittel' 

Sross,  herzförmig,  obere  Blattaeite  anbehaart,  glänzend 
un]cel||prlln,  untere  Blattseite  feinwollig,  wenig  oder  ^ar 
nicht  eingeschnitten;  Bezahnnng  breit  und  kurz.  Sehmtt- 
reben  wurzeln  willig  und  gern  an. 


Weinhrabe  1884.  XVL  555. 
*)  Ailgeroeise  Wein-Zeitiing  1884.  I.  50. 
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3)  Elvira ;  Bastard  von  V.  rijmria.  Blüttor  jyross  hi«?  sehr  ^ro«äs, 
tief  gezähnt  :  untere  Blattseite  schwuch  woilif^,  ()})ere  ^liin- 
zeiid  grün.  Veriueiirung  durch  Schnittreben  gelingt  ohne 
Schwiezigkeitat. 

4)  Herbemout,  GJattung  V.  aestivalis.  Blätter  gio^s,  herz- 
fSSnnig,  schön  gelappt;  ob^  Blattaeite  glatt  von  lebhaftem 
Grün,  untere  etwas  wollig.  Die  jungen  Triebe  gelblich 
grün ,  etwas  weisswollig ;  das  ausgereifte  Holz  grauroth. 

Vemiphrnng  mit  Schnittlingeu  l^ii  ht. 

5)  Marion,  Gattung  V.  corrhfolia.  Blätter  gross  bis  sehr  gross. 
Bezahnung  breit  und  kurz,  untere  Blattseite  flaumhaarig. 
Die  Sorte  ist  leicht  kenntlich  an  den  schönen,  goldgelben 
jungen  Trieben;  das  jnngeHolz  isl;  prächtig  loth,  färbt  sich 
später  braunroth. 

6)  Jacquez,  Gattung  V.  aestivalis.  Blatter  gross  bis  sehr  gross; 
obere  Blatisciti;  glatt,  von  schöner,  tief  dunkelgrüner  Farbe, 
untf-rc  Blatt.seite  scliwach  wollig,  ziemlich  tief  eingeschnit- 
ten, Triebspitzeu  rötlilich. 

7)  Black  Pearl.  Eine  Varietät  neueren  Datums :  Blätter  gross 
bis  sehr  gross,  ungelappt,  schön  gezähnt,  obere  und  untere 
Blattseite  vollständig  unbehaart. 

8)  Taylor,  Gattung  V.  cordifolia.  Blätter  mittelgross  bis  sehr 
gross,  glatt,  glänzend,  wenig  eingeschnitten.  Bezahnung 
gross  und  scharf.   Vermehrung  leiät. 

Neuo         Als  neue  amerikanische  Sorten  werden  graannt:*) 

k.lHi^s'l^he  Amber  Queen.  Sehr  grosse,  stark  zusammengesetzte  Traube, 
soruu».  ähnlich  der  Black  Hainburgh  ;  grosse,  meist  längliche  Beeren, 

die  sehr  lest  an  der  Traube  hängen :  anibrafarbig  im  Anfang 
ihres  Wuchses,  wird  sie  später  purpur;  Fleisch  zart,  reich, 
kleine  Kerne.  Die  Pflanze  ist  Ton  starkem  Wachsthum  mit 
dicken  Blättern,  etwas  flaumig  auf  der  Unterseite.  Die 
Frucht  wird  schon  im  Auguf?t  essbar,  hält  sich  aber  bei 
einiger  Sorgfalt  den  ganzen  Winter. 

Burnet.  ^  on  Dempsey,  Priuce  Edwards  Cd.  Ontario,  entstan- 
den durch  Hvbrifliruiig  der  Hartford  l'rolific  mit  dem 
'Pollen  von  Black  idunibur^h.  Die  Frucht  wird  als  sehr 
gross  beschrieben,  sowohl  m  der  Beere,  als  in  der  Traube 
purpurscbwan,  süss  und  reich ;  reift  frflher  als  Concord. 
otaricirfichsige,  harte,  productive  liebe. 

Du  che  SS.  Nach  0.  Downings  Beschreibung:  Traube  mittel- 
gross bis  gross,  stark  zusammengesetzt,  manchmal  wie  ans 


')  Weinlanbo  im.    XVI.  ;i09. 
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zwei  Trauben  bestehend;  engbeerig,  dicht;  mittelgrosse, 
runde  Beeren,  etwas  zum  Oval  hinneigend.  Schale  ziemlich 
dick,  anfangs  lichtgrfin .  spater  v<'rl »lassend.  grOnlichgelb  zur 
Keitezeit,  wird  sogar  goldgelb,  wenn  sie  der  Sonne  vollkom- 
men ausgesetst  war  mid  spät  abgenommen  vtude.  Köiper 
sart,  A*ei  von  Fleisch ,  saftig ,  süss .  gewQizt,  reich  und  Ton 
ausgezeichneter  Qualität.  Die  Beeren  hängen  sehr  fest  am 
Stiele  und  die  Frucht  hält  sich  sehr  lantrf»,  nachdem  sie  ab- 
geuuuimen  wurde.  Reift  bald  nach  dem  Cuucord ;  die  Rebe 
ist  Ton  starkem  Waehstbum,  mit  grossen,  etwas  dicken,  licht- 
grOneu  Blatteni,  und  trSgt  sehr  reich. 

Jefferson  HKickett's).  G.  Downing  beschreibt  sie:  Eine 
Zwischeniorm  oder  Kreuzung  von  Concord  und  Jona.  Es 

i<?t  eine  f^esnnde ,  wüchsige  Kebe  mit  "kurzgegHedertem 
Hölze,  breiten  dicken,  fianmigen  Beeren,  sehr  productiv; 
breite  zusammengesetzte,  oft  doppelte,  dichtbeerige  Trauben, 
mittlere  bis  grosse  randUch-OTale  Beeren;  Schaale  ziemlich 
dick,  lichtrotn  mit  einer  feinen  lila  Blume;  der  Körper  der 
Beere  fleischig,  aber  i^ehr  zart,  saftig,  sriss,  leicht  weinsäuer- 
lich, aromatisch  und  kost])ar.  Die  Beeren  hängen  sehr  fest 
an  den  Stielen  und  die  Traube  erhält  ihre  Frische  noch  sehr 
lange  Zeit  nach  der  Lese ;  sie  ist  von  feinster  Qualität  nnd 
TOrspricht  fBr  den  Markt  wie  für  den  Hausgebiaudi  sehr  viel. 
Sie  reift  mit  dem  Concord  oder  etwas  spater. 

Pocklington.  Ein  Sämling  vom  Cnncord.  Mittlere  bis  grosse 
Tranben,  meisteii.s  etwas  verzweigt,  gro8.se  rundliche  Beeren, 
die  bei  völliger  Reife  schön  lichtgelb  gefärbt  sind.  Körper 
der  Beere  fleischig,  saftig,  von  ▼orzüglicber  Qttte,  die  Rebe 
ist  sehr  hart,  wüchsig  nnd  fruchtbar,  die  grossen  Blätter 
steif  und  wollig.     Werthvoll   in  Wachsthum  und  Ertrag. 

Highland,  ein  anderer  Sämling  Rickett's,  eine  Hybride  zwischen 
Concord  und  .Jura  Muscat ;  dem  ersteren  in  Bezug  auf  die 
Pflanze,  dem  Muscat  in  der  Frucht  ühiilich.  Nach  Downing: 
Rebe  gut  vllchsig,  kurzgliedrig ,  grosse  Blätter,  dick,  grob- 
gezähnt,  Traube  sehr  lang  unl  gross,  compact,  stark  tw- 
ästelt ;  Beeren  gross .  rund  ,  schwarz ,  mit  schönem  blauen 
Uebertiug.  Körper  weich,  geringes  Fleisch,  saftig,  süss, 
leicht  weinig  und  sehr  gut  schmeckend.  Reift  zwischen 
Concord  und  Gatawba. 

Ladj  Washington,  der  berühmteste  von  Rickett's  Sämlingen. 
Nach  Downing:  Rebe  ausserordentlich  stark  wüchsig,  frost- 
hart htkI  reichtragend ;  kur/  gegliedert :  brpite  und  grosse, 
dicke,  manchmal  gelappte  ülätter,  Traube  .sehr  grosb,  com- 
pact, meist  wie  eine  Doppeltraube  (gestaltet;  mittlere  bis 
^sse,  runde  Traubenbeeren  Ton  tiefgelber  Färbimg  mit 
einer  Nüancirung  von  zartem  Rosa  auf  der  der  Sonne  zu- 
gewendeten Seite  und  bedeckt  mit  einem  feinen  weissen 
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Duft;  Fleisch  weich,  zart,  saftig,  süss  und  ^elir  schmackhaft, 
sie  reift  mit  dem  Coiiconl  fiist  zricfleich.  Die  Traubo  i. st  eine 
Kreuzung  zwischen  Coucord  und  A  Heu 's  Hybride  und  soll 
Blut  von  Vitis  vinifera  in  sich  haben. 

Hoore'fl  Early.  Von  John.  B.  Moor e^Goncord,  Hass.,  im  Jabre 
1872  ans  Sunen  gezogen.  Traube  gross ;  Beeren  rund,  groM, 
schwarz  gefärbt,  mit  blauem  Anflujx.  Qualität  besser  als 
Concord.  Die  liebe  ist  rfussergewöhulicii  frosthart  und  wurde 
bisher  von  jeder  Kianidieit  frei  befunden.  Reift  zehn  T»ße 
vor  Hartford  und  zwanzig  vor  Concord,  daher  yoTKUgaweise 
in  Lagen  verwendbar,  wo  zeitige  Lese  wönschenswerth  ist. 

Naomi.  Hybride  von  Clinton  und  Muscat.  Rebe  starkwüchsig 
nnd  reichtragend ,  mit  langen  Rebengliedeyn ;  sehr  gross- 
biättrig  mit  tief  eingescliuittenen  Lappen  und  grobgezeich- 
netem Rande ;  grosse ,  stark  verästelte  Trauben  von  mittel- 
grossen, ovalen,  fahlgrQnen  Beeren,  die  mit  einem  dünnen, 
weisslicheu  Duft  überzogen  sind ;  nuf  der  Sonnenseite  röthlich  ; 
Fleisch  saftiof.  scbmolzerifi  süss  und  erfrischend,  mit  sehr 
schwachem  Mu^cabgeschmack.    Keift  mit  Coucord. 

Prentios.  Sämling  von  Isabellc ,  grosse  Traube  mit  mittel- 
grossen bis  grossen  Beeren,  feiner  aber  fester  Haut,  matt- 
gelb in  voller  Reife ;  Beere  mit  wenig  Fleisch ,  aber  zart, 
saftig,  süss  und  angenehm,  schönes  Laub,  guter  Wuchs  und 
•bedeutende  Fruchtbarkeit. 

Prochester.  SSmÜng  von  Ellwanger  und  Barry.  Traube 
gross  bis  sehr  gross,  getheilt,  oft  doppelt,  di(bt.  Runde, 
tiefschwarze  oder  purpnrlila,  mittlere  bis  grosse  Beeren,  be- 
sonders schön  mit  weissem  Duft  bedeckt.  Fleisch  sehr  süss, 
weinig,  aromatisch.  Rascher  Wuchs,  Hok  kurzgliedrig, 
frosthart;  Laub  gross,  dick,  weich  und  schön.  Reift  ge? 
wöhnlich  in  der  ersten  Woche  des  September. 

Rockland  Favorite.  Sämling  von  Concord ;  früher,  besser 
und  härter  als  tliesor  und  auf*«ergew<^hnlich  fruchtbar. 

U bland.  Mittelgrosse  compacte  Traube:  mittlere  Beere,  matt 
ambrafarbig,  reichtragend  nnd  hart;  sehr  geschätzt  zur 
Weinproduction, 

Yergennes.    Ein   Zufallssämling.     Lange    grosse  Trauben, 
grosse  Beeren ,   lirht  ambragefh ,  von  reichem  GeschmackOf 
reich  tragend,  früher  reifend  ais  Hartford  Prolitic. 
Wyoming  Red.    Frühe  rothe  Traube,  doppelt  so  gross  als 
Delawsre,  welcher  sie  in  Ansehen  nnd  Geschmack  Reicht 
▼«niStiB  zujn  Veredeln  verwandten  amerikanischen  Reben 

getignato  fflbrf  R.  Goethe*)  die  von  den  Franzosen  am  meisten  gerühm- 
nmSSSai        S  lÜa  riparia,  V.  Solonis  und  York  Madeira  an.    Die  ersten 
beiden  sind  in  Nordamerika  wild  vorkommende,  sehr  stark  und 
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fipptg  wachsende  Reben;    VitU  riparift  Tielfach  nnfruclitlMir, 

V.  Solonis  mit  kleinen  Träubchfin,  die  aus  nur  wenigen  blauen 
Beeren  bestellen ,  York  Madeira ,  vermuthlich  ein  Sämling  der 
blauen  läubella  mit  reichlichen  und  ziemlich  grossen  blaubeerigen 
Trauben,  die  »tark  fuchsen.  Ausserdem  werden  vielfach  noch 
ab  widentandflföhig  ^^erfllunt  Tajrlor  imd  Glinton,  doch  giebt  es  auch 
Stimmen,  welche  sich  gegen  diese  Sorten  auaeprechen,  weil  sie 
nn  Witlpr5?f;\ml^f;thigkeit  zu  vprli^r^'?!  scheinen,  wenn  810  in  nicht 
geei»i]irtf  Boden  oder  Lugeu  kummeii. 

In  einer  Entgegnung  auf  die  ßabo^schen  Veredelungversuche 
und  YonehlS^e  berareitet  6.  Hnamann^Napa^),  (Guifoniien) 
die  Werthloaigkeit  amerikanischer  Reben  zur  Weinbereitunp;. 
Nfif'h  Verfasser  liefern  Aestivulis.  Norton's  Vir^'-ini  i.  Herbeniont, 
Lenoir  und  vor  Alien  ('ynthiana  hü  schätzbare  Werne,  dass  sie 
sich  neben  den  besten  Vinifera- Arten  behaupten  können. 

Die  Yorzüglichsie  amerikanische  Rebe  soll  die  York-Madeira 
sein.')  Widentandsfähig  gegen  die  Phyllozera,  giebt  sie  nicht 
nur  brauchbare  Unterlagen  zu  Veredelungen  ab,  sondem  liefert 
auch  einen  ganz  annehmoaren  "Wein. 

Die  Aestivalis-Classe  hat  keinen  sogenannten  Himbeer-6e- 
schmack,  hingegen  hat  die  Labrusca-Classe,  zu  welcher  Catawba,  «i-r "w^ne 
babella,  Goncrad  und  noch  unzShlige  andere  Sorten  gehören,  H^',,^;;^^,; 
allerdings  ein  eigenthQniliches  Aroma,  welches  mit  dem  Namen 
, Fuchsgeschmack"  bezeichnet  wird,  welches  jedoch  in  den  Ver- 
einigten Staaten  viele  Liebhaber  findet.  Verfasser  ist  Öberzenf^t, 
dass  sich  Weine  der  besseren  Aestivalis  auch  im  Auslande  wer- 
den Geltung  rerschafFen  kOnnen,  sobsJd  sie  in  senkender  Menge 
produeirt  würden,  um  alt  und  abgelagert  in  (Ten  Handel  zu  ge- 
langen. Wenn  auch  die  CAlifomischen  Weine  nicht  mit  den 
Rheinischen  Hochgewächsen  concnrnren  könnten,  so  liefere  Cali- 
fornien  dennoch  bessere  und  billigere  Mittelweine  aU  selbst 
der  berfihmte  Rheingau. 

Über  Traubenentwickelung  widerstandsfiihiger  amerikanischer  Kntwickei- 
Rebsorten  macht  Oersak  fo^nde  Angaben:^ 


Bt>bsorto.      Beginn  derBlütbe   derFärbang  K«ifezolt  Motst)^«: wicht.  nlmliBr 

York  Madeira  7.  Juni  18.  August  29.  September  80 "  Oechsle.  Balm. 

Marion.    .    .  1.    „  14.       „         7.  October      71  "  „ 

Clinton    .    .  1.    „  14.  20.  September  98  ^  ^ 

Taylor     .   .  3.   „  —       „         9.  October     89*  „ 

In  Georgia,  Vereinigte  Staaten,  wachsen  vier  von  einander  was» 
wesentlich  Tonchiedene  Traubensorten  wild.   Die  bekannteste  iat^^omSa.*'* 
die  Fuchstraube  Fox  grape,  der  Stammvater  von  Catawba,  Con- 
eord,  Delaware,  Hartford,  etc.,  welche  alle  einen  nemlich  gutm 


>)  Weinlftttbe  1884.   XVI.  397. 
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l^olhwpin  und  gut  Tafeltrauben  liefern^  aber  den  Fuciu^eschmfiok 
iu  hohem  Grade  /.ei^eu. 

Die  zweite  ist  die  VViuteitraube  „winter  grape",  welche  auf 
Bonmgen  Hfi^^ln  wichst  und  oft  bis  30'  an  Bäumen  in  die  Hohe 
klettert.   Die  Beeren  sind  klein,  tiefblau  und  stAir  süss. 

Die  dritte  ist  die  Miisriidiin'.  Rankt  wenijjj,  treibt  dünne, 
sich  immer  wieder  verzweigende  Aste,  uiit  kleinen,  runden,  ge- 
sägten Blättern,  ist  zweigehäuäig.  Die  Beere  wächst  nicht  in  Trau- 
ben, fondern  höchstens  zu  drei  oder  vier  aus  den  Achseln  der 
mehrjährigen  Zweige  heraus.  Die  Fracht  ist  gross,  sfiss,  rOthlich, 
mit  dicker  fleischiger  Hant  und  zwei  grossen  Samenkernen.  Die 
Rebe  trätrt  nicht  jedes  Jahr,  auch  haben  Veredelungsversuche  kei- 
nen Erlui^. 

Die  vierte  und  wichtigste  Rebe  ist  die  Scuppemong  (vitis 

vulpina).  Sie  ist  eingehäusig  und  wurde  zuerst  am  Scupperaong- 
flusse  in  Nordearolina  entdeckt.  Nördlich  des  35.  Breitengrades 
wächst  sie  nicht  mehr,  ebenfalls  nicht  über  1700'  Überm  Meer, 
die  Frucht  leidet  nie  durch  Fäuluiss,  Rost  oder  Mehlthau.  Die 
Bebe  bltiht  nicht  vor  Mitte  Juni,  die  Frucht  reift  gegen  lütte 
September  bis  Ende  October. 

Die  Scuppernong,  einmal  gej)flaiizt,  braucht  weder  geschnitten, 
noch  gehackt  oder  geplitickt  und  nur  wenig  gedüngt  zu  werden. 
Die  Beere  ist  von  der  Qrösae  eines  Taubeneies,  sehr  süss,  saftig 
und  mit  einer  fleischigen  ziemlich  dicken  Haut  versehen.  l£ 
giebt  weissgelbliche,  rOwliche  und  tiefblaue  Früchte.  Sie  liefern 
einen  vorzüglic  lien .  vom  Fuclisge.scbmack  völlig  freien  Wein. 
Die  Scuppemong  kaim  nur  durch  Samen  oder  Ableger,  aber 
nicht  durch  Stecklinge  fortgepflanzt  werden. 

^^^^  A.  Millardet')  beschreibt  eine  ^-on  Egiri'rt  in  St.  Louis 
(Amerika)  angeptianzte  neue  Robart.  \  itüs  palmatu  \  alil  (V.  rubra 
Ifichauz),  welche  zur  Vitis  riparia  gebörig  ge^en  die  Reblaus 
wideratandsföhig  ist,  spit  blfmt,  und  in  steinigem,  oft  über^ 
schwemmtem ,  feuchtem  und  deshalb  im  Frühjahr  kaltem ,  im 
Sommer  hitzigem  Alluvium  gut  fortkommt  und  reichlich  trägt. 

Timor-Bebe  Eine  bisher  noch  unbekannte  Weinrel)e  kommt  von  der  Insel 
Timor  im  hidischen  Ocean,  Es  Lst  eine  windende  Species  mit 
ausdauerndem  Stengel,  wächst  in  einer  Seehöhe  von  1000 — 1500 
Meter,  in  derselben  Umgebung,  wo  sich  auch  die  so  schöne  Yanda 
insignis  vorfindet*) 

In  Brasilien  sind  nach  F.  v.  Thfimen*)  bereits  hunderte 

von  Varietäten  der  Vitis  vinifrra  und  zanlreicbe  nordame- 
rikn!n8clie  Sorten  acclimatiäirt.  Unter  den  letzteren  werden  ge- 
nannt :  Lsabella,  Catawba,  Goncord,  Diana,  Union- Yillage,  Lenoir, 


>)  Joonal  d^affricnltnre  pratique  1884.  1.  886. 
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Scuppernong  und  Delaware.    Von  d«n  eiiropftiBcben  verdienen 

Erwägung:  Yerdelbo,  Tinta,  Alvarilhao  und  Alicante,  die  aus 

Portugal  eiugoffihii  >ind,  und  Mn^<-iitpll.  Arranion,  Lennpante  und 
rother  und  weisser  (Jhasselas,  weiche  aus  Frankreich  stammen. 

E.  Carriere')  beschreibt  ilic  KnoUenrebe,  Ampelociague  ^^^S?"' 
Hocheana  Plauch.,  welclie  E.  Rociie  in  Marseille  cnitivirt: 

Pflanze  mit  glattem  Stenjjel,  halbstrauchig ,  .schlingend  und 
kletternd  mit  Hfilre  der  den  Blättern  gegenständigen  langen  Ranken, 
welche  sich  oft  propfenzielierartig  /usammendrelien.  Rinde  glatt, 
an  den  jungen  Trieben  röthlich.  Blätter  glänzend,  iederig,  dick  und 
fleischig,  di»-  unteren  halbherztormig,  mehr  oder  weniger  gelappt, 
manchmal  auch  nur  gezahnt,  die  folgenden  gefingert,  gelappt, 
djNOr  bis  Tierla))pig,  zuweilen  unregelm&ssig  und  sehr  tief  ein- 
geschnitten, stariE  gestellt,  von  sehr  hellem  Grün.  Blüthenstand 
i!  )!  ]( TitV)rmig,  einfach,  öfter  auch  getlieilt,  verästelt,  mit  wilder 
doMi-ri  Verästelung.  Blüthen  grünlich,  Früchte  gestielt,  mit 
schctrt  zurückgebogeueu  Stielchen,  anfanglich  läugiich-eiförmig, 
gegen  das  mit  dem  Griffel  versehene  Ende  zugespitzt  (der  Ghiffel  tsSt 
erst  ziemlich  spät  ab),  grasgrün,  später  ganz  rund  und  zur  Reife- 
zeit ganz  schwarz,  glatt  und  glänzend.  Fleisch  pulpös,  leicht 
gezuckert,  fa  le  und  im  Munde  einen  süsslichen.  wenig  angenehmen 
Kachgeschniack  hinterlassend.  Kerne  glatt,  iin/.eln,  selten  zu 
zweien,  etwas  oval,  kurz  und  breit  abgerundet;  gegen  die  Basis 
etwas  Terschmälert,  Die  Kiuillen  der  jungen  Pflanze  sind  eiför- 
mig: nn  beiden  Enden  sich  langsam  versehnullernd.  Avcrdon  sie 
an  älteren  Pflanzen  schnurartig  UuoJiilitorni)  mit  ungleichförmigen 
Verdickungen.    Sie  sind  fleischig,  sehr  leicht  brüchig.  Zusammeu- 

fesetzt  ans  einem  gleichmissigen  Zellengewebe  Ton  mildiweisser 
arbung ,  ohne  dass  man  in  denselben  Holzfasern  bemerkte, 
gleichen  sie  nu^sernnlt  iiflicli  dm  Kindien  oder  vielmehr  unter- 
irdischen Stämmen  von  Di(t>«(>rt'a  Hatatas,  mit  Ausnahme  der 
Viscosität.  Die  einzelnen  Knollen  sind  mehr  oder  weniger  lang 
und  mehr  oder  minder  Ton  einander  abgesondert,  manchmal  auch 
sehr  genähert  und  zeigen  eine  nur  ganz  leichte  Verbindung. 
Diese  Zellenmasse  enthält  leicht  nacliweisbar  Stärke,  rcUhet  ohne 
sauer  zu  sfhmi*ckf*n  Lackmus.  Ihr  Greschmark  ist  elicr  snsslich, 
jedoch  von  undetinirbarem  Charakter.  Die  i'tlanze  stammt  aus 
Gentraiafrika  nnd  ist  sehr  nahe  verwandt  mit  jener,  welche  J.  E. 
P 1  a  n  c  h  1)  u  in  Texas  fand  und  Ci.s8us  incisa  Nutall  benannte. 

Zur  Weingewinnung  ist  die  Rehe  nielit  geeignet.  Vielleicht 
Hessen  sich  die  Blätter  wie  Sauerampfer  oder  Sjiiiuit  verwenden, 
da  sie  sehr  säuerlich  sind.  Auch  ist  die  Pflanze  so  zart,  dass 
sie  nicbt  einmal  das  Klima  von  Paris  verträgt. 

Aus  Chiawick  werden  von  ornamentalen  Ueben ,  die  V'itis  zi*r.  waA 
▼nlpins,  labrusca  und  andere  gerühmt,  die  dort  Eisengitterwerk 
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und  Säulen  überzielien  und  in  Festons  herunterhängend,  gelb- 
ffefleckt  und  rothgeförbt  prächtigsten  Herbstschniuck  bieten. 
Insbesondere  mit  Bäumen  yermischt  giebt  die  Rebe  schöne  Effecte. 
Vitis  amurensis,  Y.  purpiirea,  V.  riparia  und  V.  viilpina  werden 
alle  wegen  ihres  Biattreichthunis,  ihrer  Grösse  und  charakteristischen 
Form  angepflanzt.  Die  türkisenirfichtige  V.  humilifolia  ist  aber 
besonders  mit  ihren  wanderroUen  blauen  Trauben  eine  pracbt- 
ToUe  Zierde.') 

4.  Feinde  der  Bebe. 

a.  Thierische  Pamiteii. 
I.  Beblaua. 

Oeograpliische  Verhreiiung. 

i:rbi&usiin       Die  üntmuchungeik  des  Jahres  1884  hatten  bis  zum  20.  Tnli 
der  Aiur.        Auffindung  von  sieben  neuen  Infectionsheerden  geführt ,  die 
sämmtlich  an  der  Tiandskrone,  auf  dem  linken  Ufer  der  Ahr  und 
innerhalb  des  Weinbautenains  der  Gemeinden  Heimersheim  und 
Lohrsdorf  befindlich  sind; 

1)  Heerd  IX,  am  18.  Juli  entdeckt,  befindet  sich  etwa  100 
Meter  von  der  1881  am  weitestf  n  westlich  aufgefundenen 
Infectionsstelle  entfernt  in  der  Heimersheimer  Gemarkungs- 
lage oben  auf  Stocken,  umfasst  (an  C  Stellen  resp.  Parcel- 
len)  18  inficirte  Weinstöcke  und  wird  eine  Fläche  von 
3700  Q -Meter  der  Vernichtung  anheimfallen. 

2)  Heerd  X,  am  21.  Juli  aufgefunden,  in  der  Lohrsdorfer  6e- 
marknnflr  (T)istrikt  Lay]  liegend ,  enthält  in  einer  Parcelle 
10  eng  neisammtm  stenendo  befallene  Stöcke  und  wird  165 
□-Meter  zur  Vernichtung  erfordern. 

3)  Heerd  XI  südöstlich  von  IX,  über  dem  sogen.  Stockeupfad, 
halb  in  Heimersheimer ,  halb  in  Lohrsdorfer  Oemarkiing 
belegen  und  am  22.  Juli  entdeckt,  enthält  in  verschiedenen 
Parcrllon  19  iu£cirte  Bebstöcke  und  wird  1750  □ -Meter 
umfassen. 

4)  Heerd  XII  neben  und  oberhalb  der  1883  ermittelten  Heerde 
IQ  und  IV,  auf  dem  sogen.  Lohpftd  in  Lohrsdorfer  G«- 
markung  beler^on  und  am  25.  Juli  aufgefunden,  enthält  10 
inficirte  Robstöcke;   die  zu  vernichtende  Fläche  betragt 

IIGO  D-Meter. 

5)  Heerd  XHI  durch  vier  in  vier  neben  einander  liegenden 
Zellen  stehende  StSeke  gebildet  und  an  dem  gleichen  Tage 
wie  XII  aufgefunden,  liegt  in  der  Nabe  der  vorb«  r^ehenden. 
Infection  und  umfasst  nebst  dem  sogen.  Sicherheitstemdn 
232  O-Meter. 


i)  Wetniavbe  1B84.  XVL  688. 
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6)  Heerd  XIV  liegfc  unterhalb  des  Heerdes  IV  von  1883;  in 
demselben  befinden  sich  in  einer  Parcelle  zwei  befallene 
St5cke.  die  niu  'ifl.  Juli  ^elunden  wurdfu  und  eine  FlSche 

von  IGOO  □-Ak-ttr  der  Vernichtung  überlii  lVrn. 

Die  bis  jetzt  genannten  Infcctiouen  sämmtlicb  nach  der 
Ahr  zu  und  östlich  der  grossen  Fläche  von  1881  belegen 
bedingen  somit  die  Vernichtung  von  8607  Q-Meter  Wein- 
beigland.  Nach  den  in  den  frülieren  Jahren  gemachten 
Ausgaben  berechnen  sich  dio  Kosten  für  Dcsinfection.  Um- 
roden und  nochmalige  Deisinfection  (jedoch  ohne  Entschä- 
digung) auf  3,65  Mark  pro  Q-Meter. 

7)  Eine  weitere  Ansiedelung  wurde  am  29.  Juli  ermittelt. 
Ueber  deren  Umfang  ist  Näheres  noch  nicht  festgestellt; 
es  sind  jedoch  in  zwei  Parcelleii  befallene  V^^eiii.stöcke  auf- 
tel'inideu  worden  und  befindet  .sicli  die  betr.  Stelle  in  einem 


kleinen  Seitenthale  des  Ahrthales  im  Distrikt  Sonnenschein 
der  Gemarkung  Lohrsdorf  in  sfidOstlicher  Lage ,  ron  der 
sonstigen  Weinbaufläche  durch  Wald,  Acker  imd  Wiesen 
getrennt.  Dif*  Nfihe  des  1881  zerstörten  grossen  Heerdes 
lässt  eine  ü»^m  1 1 1  louticr  durch  geflügelte  Rebläuse  anneh- 
men; allein  auch  diene  Stelle  liegt  uu  der  Landskroue, 
wosdbst  somit  bis  jetst  ausser  der  grossen  1881  zer- 
störten Fläche  10  Ansieddungen  aufgefunden  worden  sind.') 
Die  weitere  üntersucfaung  des  Xiohrsdoifer  Bannes  fUhrte 
am  2  Aiirrust 

8)  zur  Auituidung  des  weiteren  Heerdes  XVI.  Derselbe  wird 
▼on  zwei  inficirten  Stellen  gebildet,  tou  denen  die  eine 

fünfzehn,  kreisförmig  beisammen  stehende,  stark  inficirte 
Reben  umfiisst,  während  die  andere  nebenanliegende  nur 
einen.  H('heinl)ar  erst  seit  kurzem  befallenen  Weinstock  auf- 
weist. Die  soeben  genannte  Infectionsstelle  bedingt  die 
Ausrottung  von  812  Q-Meter  Weinbergsfläehe  und  liegt 
etwas  östlich  des  1888  aufgefundenen  Heerdes  VI.  Die  be- 
fallenen, beisammen  stehenden  Stöcke .  an  deren  Wurzeln 
die  Rebl'iuse  in  grosser  Menge  vorhanden  waren,  Hessen 
auch  iiusserlich,  durch  die  Verfärbung  der  Blätter  und  den 
Rückgang  des  Wachsthumes,  die  Temichtende  Thätigkeit 
der  Phyll  toxera  deutlich  erkennen.    Nymphen  fanden  sich  vor. 

Am  7.  Au<,aist  wurde  am  FJilint^er  Berg,  Bann  Heimers- 
heim (in  der  Nähe  der  1,S88  Infectionslieerde  VII  und  VIII) 

9)  eine  neue  An.siedelung  (XVII)  aufgefunden.  Dieselbe  liegt 
hoch  oben  auf  dem  Berge,  in  der  Nähe  des  Waldes,  in  der 
schlechtesten  Lage  des  betreffenden  Bezirkes  und  erstreckt 
sich  auf  zwei  Weinstöekc .  deren  Wurzeln  mit  Reb- 
läusen dicht  besetzt  waren,  unter  denen  sich  mehrere 
Nymphen  betanden,  die  ebenso  wie  die  übrigen  Thiere  eine 


»)  Weinbau  und  Webhandel  1881  865. 
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grosse  Lebbatitigkeit  zeigten.  Der  betreffende  Heerd  befin- 
det «ich  etwa  in  der  Mitte  swischen  den  beiden  im  Jahre 
1883  aufgefundenen. ') 

Am  8.  Aucjust  wurden 

10)  drei  iulicirte  Rebstöcke  f^efunrlen  ,  deren  Infertion  ans  dem 
vorigen  Jahre  zu  stammen  scheint.  Dieselben  bilden  den 
He^  XVIII,  der  so  ziemliish  in  der  Mitte  des  Berges  am 
Sinziger  Wege  liegt  und  eine  etwa  225  Q-Meter  grosse 
Fläche  der  Vernichtung  überliefert 

und  am  gleichen  Tage  ferner 

1 1)  östlich  von  dem  vorgenannten  Platze  und  mehr  in  der  Höhe 
liegend  eine  weitere  aus  drei  Stöcken  bestehende  Infections- 
stelle  XIX  gefunden,  welche  mehr  in  iem  oberen  Theile 
des  Berges  liegt  und  mit  dem  SicherheitsgQrtel  ca.  283 
Q-Meter  urafasst. 

Als  zuletzt  am  11.  August  aufgefunden  ist  iichiiesslich 

12)  fieerd  XX  zu  nennen,  welcher  im  datlichen  Theile  des 
Ehlinger  Berges  ziemlich  nahe  am  Waldrande  liegt  und 
sechs  inficirte  Weinstöcke  enthält,  welche. die  Yeniiohtung 
von  320  O-Meter  Weinbergsfläche  bedingen. 

Dieser  Heerd  befindet  sich  auf  dem  nicht  weit  von  der  Ahr 
liegenden  nordöstlichen  Kopfe   des  Ehlinger  Berges  an  einer 


östlich  hinüber  gehen ;    durcli   diesen  Umstand  sowie  seine  hohe 


An  den  rier  zuletzt  aufgezählten  Heerden  waren  zur  Zeit 
ihrer  Auffindung  die  Rebläuse  ziemlich  zahhreicb  Torbanden  und 

Nymphen  hänfipf  zn  consttitiren. 

Die  Gesammttiäche,  welche  die  zwölf  im  Jahre  1884  ermit- 
telten, wiederum  nur  in  den  Bannen  Heimersheim  und  Lohrsdorf 
Hegenden  Reblausfaeerde  umfassen,  beträgt  12462  G -Meter.  Da 
1881  ca.  60000,  1883  -rund  2800  Q-Meter  Weinbergsfläche  ver- 
nichtet wurden,  ergiebt  sich  für  die  Jahre  1881  bis  1884  inel.  bis 
jetzt  eine  Vernichtungszone  von  nuid  75262  D-Meter  =  7,öü 
Hectaren ;  letztere  Zahl  entspricht,  da  die  beiden  genannten  Ge- 
meinden eine  Weinbaufliche  yon  rund  110  Hectaren  besitzen, 
BtSy^  dw  daselbst  zur  Rebencnltur  benutzten  Bodens. 0 
heerdoTn  weitcrp  Untersuchung  der  Weinberge  der  Gemeinden 

derunterenHeimersheini  und  Lohrsdorf,  innerhalb  deren  Gebiete  sämrotliche 
bis  dahin  als  durch  die  Reblaus  iulicirt  befundenen  Weinberge 
im  Abrthale  liegen,  Hess 


13)  eine  weitere  als  ^'X'f  zu  bezeichnende,  ziemlich  junge ,  sich 
auf  zwei  Weinstöcke  ausdehnende  Infection  auffinden,  welche 


1)  Weinbau  und  Weinhandel  1884.  273. 
<)  Weinbau  mid  Weinhaad^  1884.  297. 


Stelle,  woselbst  die  Weinbei 


etwas  über  den  Kamm  desselben 
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etwu  900  Meter  weltlich  den  hin  dahia,  a\a  aiu  weitesteu 
ahraufvrärts  bekannten  Reblausheerdes  Nr.  II,  auf  dem 
sogen.  Ueppinger  Berg  nach  dem  bekannten  Apollinarisbran- 
nen  zu  liegt.  Der  Heppinger  Berg  ist  von  den  Weinbergen  an 
der  Lnndskrone  durch  einen  Thaleinschnitt  getrennt  und  die 
Coloiuttatioü  durch  gefitigelte  IleblauHe  nicht  ausgeschlossen, 
an  deren  Auftreten  nicht  mehr  gezweifelt  werden  kann. ') 
Im  September  1884  wurde  in  den  Rebgeländen  Ockenfels""» 
und  Rheinhölle  bei   Linz  a.  Rh.  die    Reblaus  auf  einer  Fläche 
von  58  Morgen  constatirt,  dieselbe  ist  iiaeliweislirli   iLirch  Reben 
eingeschleppt,  welche  in  den  sechziger  Jahren  aus  Ajuerika  be- 
zogen worden  sind.*) 

Die  auf  den  Rebwuneln  in  WembtfUa  bei  Dresden  gefonde-  " 
nen  Nodontftten  sind  irrthfbnlicherweise*)  einem  Aufbreten  der 
Phylloxf'rri  zugcsclirieben  worden. 

Dieselben  waren,  wie  nunmehr  sicher  leblgesteUt,  durch  An- 
guillula  radicola  verursaclit. ') 

Bis  ihide  Oetober  1883  war  nach  den  yerOffentUehnngen^«,^'';;^^^" 
Je«  österreichischen   Ackerbauministeriums  folgendes  der  Stand  NJeder- 
der  in  Oesterreich  von  der  Reblaus  befallenen  Weingärten.  *)  ßtS^Si 

.  ».  N iederösterreicb.  b.  Steiermark,  c  Istrien. 


B ez ir  k  8  h  au pt- 
^mannschaft. 


a.  Hernais 


n 
n 
w 

»> 


Ortsgemeinde. 


a»«mmt-  !  Verseuchto 
bAQfl&cbe  d.1  Parcellen. 
Q«melade.  - — - 

Joch.      ADEahl  Joch 


E»mneubuTg 


Bad 


eu 


di2.ii.iubT«»! 


»1 

n 


Klosterueuburg 

Weidling 

NussdorT 

Heiligenstadt 

Kahlenbergerdorf 

Qrinzing 

KritBendorf 

Langenzersdorf 

JStiimmersclorf 

Steinabnmn 

Pfaffstatten 

Traiskirchen 

Berffau 

üöllersdorf 

Chross-Stelzendorf 


Summa 


166,6 
127,5 
124,8 

80,0 

57,8 
HM),  2 

72,0 
153,9 
289,9 

91,2 
520,5 
221,4 
118,9 
160,2 
116,3 


2491,2 


210 
89 
86 
29 
26 
23 
6 
73 
3 
4 
24 
12 
33 
2 
3 


95,0 
64,0 
45,0 
14,0 
34,0 
4,0 
0,4 
38,0 
0,5 
0,1 
14,5 
5,8 
10.7 
0,1 
0,1 


623  326,2 


'l  Weinbau  und  Weinhandt-I 
•)  Zeituchrift  d.  landw.  Voreins  1. 


1884.  323. 

Kheinpreua«en 
«)  Weinlrtube  1884.    XVI.  24. 
*)  Weinlaube  1884.  XVL  307. 
^)  Allgemeine  Wein-Zeiinng  1884.  I.  $8. 
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b.  Ortsgemeinde 

e.  Bezirkshaupt- 
mannscbaft. 

Steuergemeinde 

bauitäche. 

Verseachte 
Paroellea. 

Urtsgemeinae. 

Annhl 

Jodi 

b.  WiBeU 

Altendorf* 

71),7 

150 

75  0 

n 

Wittmannadorf 

12U,8 

200 

120,0 

tt 

Birkdorf 

30,2 

60 

30.0 

}i 

Suschit/ 

190,0  . 

100 

v/V/ 

50.0 

f% 

Drenowetz 

127,9 

25 

ff 

Buchdorf 

119,0 

600 

n 

Nussdorf  I 

90,0 

A 

4  0 

O            O  j 

»ämmtl: 

Küniiisbers 

12,0 

Q 

V,«/ 

D  1 

»Sagai 

15,9 

2 

1.0 

ff  1 

Hraatje 

117,3 

Q 
O 

1 

a. ' 

Deckniunnadorf 

74,7 

0 

m 

0  7 

^* 

Pit'ssdorf 

G2,l 

0 

0  Q 

Piscbätz 

3  1 

Porgorje 

100,7 

40 

30  0 

)i 

1 

Piscnäbs 

88,9  j 

SO 

50  0 

ff 

Paulasberg 

80,2 

tf 

J5  1 

Dedmatmsdorf 

92,7 

40  0 

Boisno 

N  1 

Voisno 

:{ö,o 

30 

1 H  1 ) 

1.  OfV/ 

/ 

r  w 

X  , 

Wresie 

15,9 

23  0 

Giübokü  1 

Pirschenberg 

28,2 

40 

15,0 

ff 

a 

Wlattno 

80,7 

60 

30,0 

1» 

§"1 

Maliverch 

49,7 

•>4 

12  0 

Stromle 

Stromle 

80,5 

2  9 

»1 

Zurnowetz 

U(),5 

•"15 

13,7 

»t 

« 

Voltscbie 

83,9 

15 

IV 

ff 

Oberpohanza 

75,5 

2 

0,9 

;: 

Oklukovagora 

40,3 

l 

0,3 

Artitscb 

Dctschnasella 

0,0 

l 

IJ 

Ariiovaselle 

1 

14 

Kapellen 

Kapellen 

33,9 

7h 

•  r 

Yerchie 

8,6 

in 

Podwiiie 

19,7 

1  10 

3,0 

i 

Summa 

2203,6 

1123 

654,4 

1 

1 

1 

! 

c.  CapodiBtria 

i  Pirano 

801 

170 

i  71,70 

11 

j  Isoiii 

1179 

39 

7,33 

1» 

balvore 

300 

3 

2,15 

Summa 

2280 

212 

8U18 
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Die  Rehlans  -wurde  entdecM  in  Nieder-Oesterreich  im  Jahre 
1884:  In  der  Gemeinde  Ober-liohrbach  ( Kronneulmrg)  in  14 
Wein^rten  Gemeinde  ünterdöbling')  und  Obersievering-*)  (Her- 
luüb)  m  7  Wemgftrten,  ebenso  jn  DornlMwli  (HwdbIs)  iu  3  Wein- 
giriieii^). 

In  Steiermark  sind  Ton  der  gesammien  WeinbanflSche 
(2203  Jodi)  282  Joch  verseucht.  ( Vercl.  p.  44.  ?)  Die  gröasten  Ver- 
heerungen sind  in  den  Gemeinden  Wisell  und  Kapellen  angerichtet.  '"*) 

Die  Fortschritte,  welche  die  Keblaus  in  Stejermark  gemacht 
hat.  sind  iolgeude:') 

im  Jahre  1880  war  sie  in  6  Orten  und  zwar  in  42  Wein- 

f arten  (17  Hectare,  wovon  3,82  total  verseucht)  aufgetreten.  Im 
ahre  1881  waren  es  15  Gemeinden,  die  in  291  Weingärten  mit 
104,45  Hectaren  (34,52  total  verseucht)  die  Reblaus  hatten,  im 
Jahre  1882  22  Gemeinden  mit  652  Weincrärten  (212,92  Hectare, 
wovon  84,88  total  verseucht),  1883  stieg  die  Zahl  auf  31  Ge- 
meinden mit  1123  versenehten  Weinbergen  (37ü,(i3  Hectare,  wo- 
von 162,26  total  verseucht) 

Aus  Triest  wurde  berichtet,  dass  die  Phylloxera  iu  latrien 
stark  überhandnehme.  Das  gefürchtete  Insect  ist  nunmehr  auch 
in  der  Ortschaft  Pizsnielo,  Gemeinde  Matterada,  aufgetreten*). 

Die  Reblaus  ist  in  den  unterkrainischen  Weingebirgen  auf- 
getreten  ^)  wohin  sie  vom  Wiseller  Gebirge  eingesoUeppt  zu  sein 
acheint. 

Im  Laufe  des  Jahres  1883  wurde  das  Vorhandensein  der  ^o«»»* 
Keblaus-lnfection  in  nachboiannten  Gemeinden  constatirt:  *') 

I.  District.  Diesseits  der  Donau:  Pomäz,  Kava,  Pand,  ITri, 

Wende,  Maglöd,  Ratdt,  Hartyan,  Kis-Oroszi,  Dnka,  Kis- 
Nemt'ti,  Kis-Szont-MIkItjs,  Yereso  gyhaza.  Szilagy,  B^r,  Rad, 
►Szokoiya,  Nagy-Öäp,  Gyiva,  barkany,  Szolgyeuy. 

II.  Disitrict.  JmsHits  der  Donau;  Almadi,  Szt.  Kiraly-Szabajda, 
Varpalottt,  Berliida,  Kiskovacsi,  Küngös,  Csazagh,  Lepseuy, 
Felsö-Eörs. 


>)  Wiener  landwiitbachaftliche  Zeitang  1884.  m. 

i)  ihvi  m. 

»)  ibid.  477. 
<)  ibid.  660. 
5)  ibid.  740. 

fi)  Weinlaabe  ISST).   XVI.  522. 
^}  Weinlaube  1884.  67. 

8)  Wiener  landwirthachiifUiche  Zeitung  1884.  477. 
•)  Weinlttv!)«  1884.  XVI. 

10)  Wunt-r  landwirtbschaftliclie  IcWuny;  1S84.  404. 
Allgemeine  Wein-Zeitang  1884.  1.  264. 
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III.  Diatinct.    Diesseits  der  Theiss;    Gyöngyös,  Martoni,  Sftjd, 
Kasincz,  Ivänka,  Sajo-Ka/a.  Alacska,  Szendrö-Läd,  Szaioim. 

IV.  District.    Jenseits  der  Theiss:    Szilvas,  Balazsbaza,  Nemes- 
keszi,  Pro'/alnsa,  Kecst,  Köij,  Nagy-Kagya,  Vöröfltemplom, 

Berej^.szasz.  Crepüju. 

Die  bis  Ende  1883  entdeckten  130  Inl'ectionagebiete  liegen 
im  Territorium  von  27  Comitaten  und  erstrecken  sich  Über  CdOO 
ha,  von  welchen  der  vierte  Theil  Temiektet  ist,  so  da»  im  gati-* 
zen,  l,67i>  <les  Gesamnitweingartenbesitzes  in  Ungarn  infieirt  und 
0|47o  zerstört  worden  sind. 

Bis  Ende  Juli  1884  wurde  die  Reblaus  in  Ungarn  in  nacb> 
stehenden  Comitaten  auf  dem  Gebiete  Ton  zusammen  167  Ge- 
meinden coiiHtatirt : 

Comitat 

Pest-Pilis-Solt-Kiikda   in  31  Gemeinden, 

Bacs-Bodrog   v    3  „ 

Nügrtwl   „18  „ 

Gran   „7  „ 

Bont   „3  „ 

Pwasburg   „1  „ 

KojTiorn   „1  „ 

Stuhiweiiiseaburg   6 

Veszprem  „17 

Zala   ,,2  n 

Barany»   „2  „ 

Heves   n    2  „ 

Jasz-Nagykün-Szolnok   «2  „ 

Borsod   „13  „ 

Abauj-Toma   „6  „ 

Zemplen.    .    •   ^  1 

Bereg   „1  „ 

Szathmar    ..*.*....,,    4  „ 

Szilagy   „13  „ 

Bihar   „5  „ 

Csongrad   „1  „ 

Arud   „3  „  • 

Krasüü-Szoreiiy   n    3  „ 

Te  mes   „  13 

Torontal   n  d  „ 

Klausenburg   „1  „ 

Agram   „4  „ 

Syrmien  ,    1  „ 


I)  Weinlanbe  1884.  XVI.  384. 
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D*  r  l^eflaiH'rlichste  Schlag  ffir  den  ungarischen  Weinbau 
dürfte  die  lufection  in  der  Ofener  (Jegend  und  zwnr  im  berühm- 
ten Erlauer  Weingebiete  (Gemeinde  1- elsö-Tarkuny)  sein.  ') 

Als  inticirt  haben  sirn  im  Slavonisch-Oroati«chpii  Gebiete 
herausgestellt  die  Weingärten  in  Podorh,  Samobor  und  Kuimovec 
^amoDorer  Gegend);  %dihowo,  PaTlecani,  St.  Anna  tjaskaner 
Gegend).  Kral  [jevec  in  Zagorien ,  Kamenica  und  Ledince  in 
Smymien. '^)  An  b-t/tt-reni  Ortf»  soll  der  Schädling  nach  Aus- 
sage der  Sachverständigen  seit  mehreren  Jahren  schon  hausen.^) 

Neue  Heide  wurden  aufgefunden  in  Plcsivica,  Sveta  Tania, 

bei  Piivlicani  in  ßudiuscak ,  femer  Iti  Sl-mkamen,  in  der  Nähe 
Ton  Seuilin  bei  Ireg  und  noch  an  mehreren  Orten  der  Fruska 
gora.  *) 

Die  Rohhms  ist    in    uuniittelburcr   Niihe  von  Negotiu ,  dem  serbi«ji. 
Torzüglichsteii  ßülhvvtiugebiete  Serbienn  cunatatirt  worden'. 

Ferner  in  Vizniczn  und  Slanczin  bei  Belgrad  in  3  Wein- 
gärten, bei  Yeliko-iSeio  in  2  Weingärten,  bei  Grotzka  in  6  Wein- 
gärten und  endKch  bei  Jakelap&rz  in  einem  Weingarten.  ^) 

Nachdem  in  Huinänien  seit  Jahren  bereits  die  Weinher<jfe  »am»ni«ti 
unter  der  Fluge  der  Piiylloxeia  zu  leiden  hatten,  ohne  dasä  man, 
sei  es  aus  Unwissenheit  oder  Absiebt,  die  richtige  Ursache  con- 
statirt  hat,  konnte  man  sich  endlich  im  Jahre  1884  der  That- 
sachen  nicht  erwehren  :  im  Districte  Prahowa ,  ?n  den  Gebieten 
von  Scaeni ,  \aiea  Ciilugarescn  nnd  JJucou  Hind  die  Gärten  in 
grossem  Umfange  von  der  Keblaus  helallen.  ^) 

Die  reichen  Weingebiete  von  Calugaresca,  Valea,  Meiior, 
Cematescht  nnd  Umgebung  haben  binnen  wenigen  Wochen  fast 
sammtliche  Rebenflanzmigen  eingebfis.st. ')  Auch  die  besten  Wein- 
lagen der  Walachei  in  Deaiu-Mare  sind  inficirfc»^) 

Durch    die    Verwüstungen,    welche    die    Reblaus   in  deni 
französischen  Weingi  rf^n  angerichtet  hat,  ist  die  Weinbaufläche 
Frankreichs  nngefähr  um  20  7»  kleiner  als  vor  dem  Auftreten 
des  lusects.    Die  folgende  Tabelle^)  gibt  ein  Bild  des  Standes 
der  Weingftrten.  Die  Zahlen  bedeuten  ha. 


1)  Wiener  iandwirthschaftliche  Zeitung  1884.  472. 

s)  Allgemeine  Wein-Zeitung.  1884.    I.  277. 

«)  Weinlaube  1884.   XVI.  25. 

«)  AUgemeiae  Wein-Zeitooff  18B4.  1.  266. 

»)  Wänlanbe  1884.  ZVL  127. 

•)  Weinlaube  1884.  XVI.  2S  u.  342;  tenet  Allgemeine  Wein-Zeitung 

1884.    I.  213. 
')  Weinlanbe  1884.   XVI.  43». 

Wiener  landwirth^thuftliche  Zoitnng  1884.  596. 
»)  Allgemeine  Wein-Zeitung.  1884.    L  278. 
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Departement 

;  Weinbaufläche 

iiirtit 

befallen 

Jlc- 

1  OliV  II 

biH 

Sub- 

Mit  Schw»»- 
felkohleu- 

stoir 
bebandelt. 

8  ''ii 

i:g  1J 

vor  der 
Invaüion. 

jSept.  Iiv<4. 

Ortober 

mflrglrt. 

-    S  2 

""" 

Ain 

1 

1 

'  lö(K)0 

4500 

1200 

1 

400 

1 

1 

1 

Alpes  lilautHsi 

1  i>>i;ii 

12;ii4 

f;(M>o 

7087 
'2514 

,  5742 
'  2120 

:u 

50 

1 

(   

1 

suv 

27092 
1  34171 

1  270UO 
1  16011 

287 
6925 

1  24952 

1  - 

229 
181 

17 

1 

341 

Aude  i 

94  4 
55190'  Km 

1  1913 

2 

3Ö80 

1132 

589 

Houchf.-f  da-Bh. 

25979 

4<;»)9i 

 ,  , 

20380 
i:i:J99 

86771  1250 
4077  44fU4 

4a% 

140 

409 

73 

OQ 

8;« 

V  iiiirt  III »f 
Cbaiente-Juf.  i 

1  Ki'JUÖ 

34417 

989fJ3 

19302 
47705 

74100 
80278 

29 
203 

173 
388 

VD«  1 

Corieze 

ISOOO 

12:J32 
18;i79 

3t;  11 

40 

1 

1 

Cdte-d*Or 

15127 
30000 

19127 
1  36000 

1500 
80 

i  1000 
55 

— 

'  26 
119 

1  1 

Dröue 

96717 
:{S(i:,7 

97872 
11 9(19 

244<)1 
443:  { 

3350(5 
:U005 

199 

258 

2:^5 

'-»IT 

H 

ftF 

\J  A 

458 

Garonne  (Haute) 

"  98942 
70000 

IGÜ37 
90000 

3232 

[  99581 
6 

1  - 

(  35(> 
266 

144 

5 

;i5«)^ 

98000 
1784S2 

140000 
1 55222 

702 
1 14tj73 

114 

24492 



;J(>12 

"772 
2tj74 

747 

148 

Indre 

18OÖ0U 
22589 

300M3 
25297 

2«)ti25 
1924 

isnos 

470 

4;uo 

3494 

- 

196 

17425 

Lscre 

.'»ÖOUO 

a2;)4;? 

5HOO0 
297S1 

"l58 
2475 

() 

3110 



43 
'  129 

12 

26 

1  i-i  1*11. 

Landes 

20588 
270(18 

19410 

oOOOÜ 

3000 
17 

5 
4 

4 

t; 

* 

.  -  —  - 

Loire 

:il74T 

40001) 
15Ü31 

200 
2657 

"3(; 

1039 

15 
225 

1 

3 

IjOire  ^uniUwj 
Loiret 

8000 

3:1970 

lÖOÖÖ 

294(5«) 

m 

53 

10 

30 

2 
11 

1 

1 

LiOl 

Lot-ft-Garonne 

(i5si7 
140000 

721t  »4 
1 12(A)0 

22 1;^»» 
108000 

45733 
00000 

— 

f52 
180 

43 

88 
500 

Losbr6  1 

Maine-ot-Loiro  ' 

2438 
42000 

13hT 
4JO00 

;J88 

300 

345 

— 

17 

:iO 

— 

K 

V 

[J  «1                  1  \iS  Hl  £%  1 

Pyröndes  (BaMealj 

27800 
25090 

28950 
25000 

30 
 25 

— 

— 

X  \ rnnut-'-'i  (ii«iuu 
Pyrent-c3  (Ürientj. 

17800 

70000 

'  17000' 
750(X) 

25 
(iOO(»0 

4 

1(»000 

_ 

200 

2367 

"45 

60 

iihune  j 
Sft6ne-et-Loire 

4<iU2li 

44121 

2942t» 
4t;  130 

15898 
9594 

128dti 
2187 

4992 
:303 

531 

220 
15 

Savoif  j 
Savoi«?  (Haute) 

11250 1 

77789 ' 

9S72 
7730 

;t.50 
4^> 

55 
5, 

^  l(i 
45 

beine-tit-Manu; 
Sferre«  (Ueox)  | 

1 

1 

"7324 
20261 

"7324" 
19994 

i 

6019 

6158 

1 
1 
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1  1 
Weiatwofllohe  |  ^^ch 

^^=^---  nieht 

Be- 
füllen 
bU 
Octolwr 
1884. 

Sab- 
m«igtrt 

i  .  j 

3»  o  a 

äi  »\ 

0  "9 

affg 

1 

Tarn  i 
Tani-et-Oarone 

olUUU 
39980 

i'iU  t Wj'k 

nUUoU 

42000 

878 
12000 

i —  ■ 

70 
6000 

4 

400 
60 

3 
2 

12 
25 

Var 

Vancluae 

90377 

M-2000 

45007 
11578 

15083;  54483 
3479.  38807 

 ^ 

504 

252 

"13 

2091 
081 

Vendee  i 
Vienne 

:TO':h)() 
;V48(H) 

30000 
48442 

10000 
5856 

150 
1880 

- 

lfi2 

-~ 

-> 

Viennt^  I  fliiud'  i 

W\ 

19'2(> 

■1 



Imigesammt  j 

2058566 

642368 

859352 

17792 

28226 

8007 

28012 

Die  Reblau»  wurde  iu  Travers,  Dep.  Loiret,  an  ffini' Punkten 
am  rechten  Ufer  der  Loire  entdeckt.  Auch  im  Dep.  Seine  et 
Hftme,  in  der  Gegend  von  Beaumont,  macht  aie  Fortechzitte.  *) 

W&hrend  naeb  Vertiehenmffen  der  Behörden  in  der  ProTine 

Como  in  drei  von  den  acht  inncirten  BeKUrkea  eich  keine  Sjiur 
von  Kriinkheit  mehr  zeigt  ,  auch  in  den  Provinzen  Mailand  und 
Porto  Maurizio  die  Reblaus  zu  verschwinden  beginnt ,  war  es 
nicht  möglich,  das  Uebel  in  den  siciliamschen  Jnrovinzen  Mes- 
eina,  Girgenti  tmd  Cidtftnisetta  zn  untezdrflekeiL.  Man  musste  eich 
darauf  ))e8chränken  eine  Grenze  zu  schaffen,  um  dem  ümsich- 
greifen  der  Kxankheii  ein  Ziel  sa  setaen. 

Nach  dem  Corriere  di  Lecco')  wurde  die  Phylloxera  in 

Yalgreghentino  und  in  Lenti  (Provins  Siracns)  aufgefunden. 

Zu  gleicher  Zeit  wie  in  Sicilien,  trat  die  Infection  in  den 
Provinzen  Reggio  di  Calabria  und  Sassari  (Sardinien)  au£') 

Nachdem  in  letzterer  Provinz  dif  Reblaus  horeits  vor  4 
Jahren  bei  Sorso  cunstatirt  worden  war,  fand  man  sie  jetzt  bei 
S.  Giorgio  und  Usini.  *) 

In  Sorso .  Sennori  und  Osilo  wurden  über  3000  Hectare 
Weinlaud  untersucht  und  davon  in  deu  ersten  zwei  Gemeinden 
80  Hectar  inficirt  gefunden. 

In  Saasari  sind  auf  Aber  50OO  Hectar  Weinglrien  110  Hec- 
tar Ton  der  Reblaus  befallen  worden  und  in  Vom  auf  ca.  500 
untersuchten  Hectaren  d  Hectaren.*) 


J)  Allproiiu'inr  Wr.ln-ZeitunK  \m.    T.  357. 

'»  Hivista  'Ii  vituoltura  ed  enologia,  it«>liana  1884.   VIIL  416. 

<>)  Wfinhiube  1884.   XVI.  450. 

*i  Weinlaabe  1884.   XV 1.  43. 

»)  Weiniaube  1884.     XVI.  380. 
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Im  Jahre  1883  war  die  Verbreitung  der  Reblaus  in  der 
Schweiz  wie  folgt:  Im  Canton  NenenliSfg  fanden  dcb  noeh 
97  Beblausheerde  mit  890  kranken  StScken.    In  Favsrge  und 

St.  Blaise  hnh<'  die  Krankheit  zupenomnipn  ,  wnlirf^nfl  Tliampre- 
veyres  5  Punkte  weniger  hatte  als  Ibhi;  iii  den  Territorien  von 
Neuenburg  und  Auvernier  fanden  sich  24  Punkte  mit  dOü  Stöcken 
weniger. 

Im  Ganton  Genf  worden  in  Pregny  nnid  Qenthod-Belieme 

19  Punkte  mit  172  befallenen  Stödren,  in  Petit-Saconnex  drei 

Punkte  mit  295  Stöcken  gefunden.  Im  Ganzen  waren  abo  in  dem  klei- 
nen Canton  Genf  für  18Ö3  befallen  467  Stöcke  an  22  Funkten.*) 

Im  Canton  Neuenburg  wurde  dann  1884  ein  neuer  Beblaua- 
heerd  zwischen  Neuenburg  und  Serriöre  aufgefunden.  '') 

PortocBL  Gebiete  des  Duero  richtet  die  Pliyllöxera  grossen  Schaden 

an  und  breitet  sich  immer  mehr  aus,  so  dass  der  £rtrag  hier  um 
40,000  Pipen  geringer  ausgefallen  sein  soll.  •) 

Nach  einer  Zusammenstellung  des  Generalinspectors  für  die 
Pfajllozera-Arbeiten  aind  in  runder  Somme  73000  Heefair  befid- 
len und  davon  22000  Heotar  gaos  serstörfc.  *) 

Bekämpfung  der  BMam. 

1.    Gesetzliche  Massnahmen. 

Beaolilttaae  de«  Internationa lon  Reblana-Oongrawiai  sa 

Turin  1884.^) 

I»  Ber  Mwefelkekleasteff  and  iai  eattatale  Tertoferca* 

^jjjj^^       Die  Beschlüsse,  welche  von  den  Seetiouen  nach  geecheliener 

bewUtee.  Berathung  formulirt  und  von  der  Vollversammlung  angenommen 
wurden,  betreffen  zum  grossen  Theil  Gesichtspunkte,  nach  welchen 
heute  schon  in  den  meisten  Staaten  rücksiciitiich  der  Bekamp  iun^Lj 
der  Reblaiu  vorgegangen  wird.  Ton  größerer  Bedeutung  schei- 
nen uns  jene  Sätze  zu  sein,  welche  die  Art  der  Bekämpfung  be- 
treffen und  die  einem  Gutachten  gleiclizustellen  sind,  welches  die 
versamnielteu  Fachmänner  abgegeben  haben. 

Alle  Mittel  (Insertirifit').  wplche  im  Kampfe  gegen  die  lieb- 
laus Anwendung  finden,  sollen  entweder  Laua  und  Kebe  an  Ort 
und  Stelle  tödteu  (methodes  extinctives)  oder  blos  die  Laus  ver- 


>,  Schweizerische  landw.  Zeitachritt  1^04.    XII.  478. 
i)  Allgemeine  Wein-Zeitong.  1884.  L  878. 
fl)  Wplnhiube  1884.    XVI.  139. 
*)  Weinlaube  löö4.    XVI.  4Ö0. 
>)  Weinlaobe  1884w  XVI.  57& 
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mindenif  die  Rebe  aber  in  ihrer  Production  erhalten  (methodes 
eidtanles),  oder  ne  sollen  dasu  dienen,  Pflansten  und  Theile  der 
Rebe  Ton  der  J^aus  xu  befreien,  nm  sie  in  and«re  Gebiete  ohne 

Ansteckungsgefahr  transportiren  zu  können. 

Die  wenif^t'ii  Mittel.  di(^  sirh  wirklich  IxMvährt  haben,  sind 
allgemein  H^kHiiiit  und  die  Ergebnisse  der  Erfahrmigen  fiber  die 
Art,  sie  anzuwenden,  können  in  nachstehende  Punkte  zusammen- 
ffehul  werden: 

1.  Zur  culturalen  ßehandlung  wird  Schwefelkohlenstoff  in 
einer  Menp  Ton  15  bis  25  Gramm  fllr  den  Quadratmeter  HVein- 

(?arten  bei  einmaliger  Einspritning  angewendet;    werden  zwei 

]5rhiindliintren  hint^Teinunder  ausgeführt,  so  sioll  die  Gesammt- 
nieiige  des  verwendeten  inseetirides  32  Ghramm  nicht  überschrei- 
ten. Gegenwärtig  zieht  man  eine  einmalige  Behandlung  mit  25 
Oramm  per  Qnamvtmeter  Tor. 

2.  Kalium -Sulfooirbonaie  werden  per  Rebstock  in  einer 

Menge  von  höchstens  60  Gramm  gegeben,  wozu  aber  35  bis  40 
Liter  Wasser  per  Stock,  der  Vertheüung  halber,  kommen 

müssen. 

3.  Fruchtbare  und  tieigrtiudige  Böden  eignen  sich  am  besten 
fttr  den  Sehwefelkobtenstoir  Sandiges ,  kalkiges ,  mageres ,  sehr 
trockenes  oder  felsiges,  steriles  Braneicb  ist  fHr  das  Behandeln 

mit  Insecticiden  ungeeignet. 

I  Die  Behandlung  mit  Insecticiden  eignet  aicli  überhaupt 
nur  trir  junge  Weingärten,  ))ei  alten  und  achwächlicheu  Stocken 
bleibt  die  nachhaltige  Wirkung  aus. 

5.  Die  beste  Zeit  zur  Behandlung  ist  zwischen  November 
und  Mftrz,  und  musa  man  diese  einsteifen,  sobald  die  Bebe  in 

den  Saft  kommt  und  austreibt,  weil  der  Schwefelkohlenstoff  selbst 
in  culturalen  Dosen  den  Tod  der  Rebe  herlieitiihren  kann  ,  wenn 
er  zur  Regenzeit  oder  in  feuchtem  Rrdreicli  angewendet  wird. 

6.  Die  Culturalbehandlung  vertreibt  niemals  die  Laus  voll- 
kommen. Diese  letztere  vermehrt  sich  auch  in  den  mit  Schwefel« 
kohlenstoff  behandelten  Weingärten,  namentlich  im  August  und 
September.  Ans  diesem  Grunde  muss  die  culturale  fiehandlung 
jeden  Jahr  fortgesetzt  werden .  denn  die  Unterk'*«nng  während 
eineM  einzigen  .Tahres  kann  um  den  P]rfolg  säinuitlicher  vorher- 
gegangenen Behandlungen  und  Jahre  bringen.  Die  Behandlungen, 
welche  nur  jedes  zweite  Jahr  vorgenommen  wurden,  bewfthrten 
sich  nicht  und  sollen  als  nntzlos  au%i^b«i  werden. 

7.  Eine  der  Culturalbehandlung  ujit  iworfene  und  nebenbei 
gut  gedüngte,  vorher  krank  gewesene  Hebe  brr?Mrht  drei  volle 
Jahre,  nm  sich  zu  erholen ;  wird  .statt  Schwefeikühienstoö'  Kalium- 
sulfocarbonat  angewendet,  so  danert  es  noch  länger. 

ö.  Die  culturale  Behandlung  erfordert  unb^üngt  auch  eine 
gleiebaeitige  Dflngung,  wenn  Trauben  erhalten  werden  sollen. 

4» 
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Mit  Insecticiden  allein  behandelt,  vegetirt  die  Rebe  blos,  olme  . 
FVadite  3SU  tragen. 

9.  Die  jährlichen  Aii^paben  für  die  Culturalbehandlantf  mit 
Schwefelkühlenstoff  betragen  in  leicht  zu  bearbeitendem  Boden 
130  bis  170  Francs,  sie  steigen  nber  in  steinigem  oder  schwer  zu 
bearbeitendem  auf  250  Francs  pro  Hectar.  Hiezu  kommt  noch 
die  Ausgabe  fBr  Dfinger,  welebe  nnerlÜMlich  isfc  nnd  welche  man 
auf  300  Franca  pro  «huir  und  Heetar  berechnen  kann,  daher  im 
Mittel  die  iährlich  am  Teiausgabende  Summe  für  das  Heetar 
450  Francs  betrügt. 

Die  Auslagen  bei  der  Behandlung  mit  Kaliumfiulfocarbonat 
^  sind  im  ersten  Jahre  circa  3— (iuu  Francs  für  Ankauf  des  Insec- 
tioides  und  Unterbringung,  welch  höhere  Koeten  durch  den 
Traneport  und  die  Beacfaafning  des  Wassers  bedingt  sind ;  hiezu 
kommt  für  200  Francs  Dünger.  In  den  folgenden  Jahren  kostet 
die  Behandlung  mit  Kalivmsuifocarbonaten  circa  400  Francs,  der 
nöthige  Dünger  loo  Francs.  Man  kann  also  das  Kaliumsulfo- 
carbonat  nur  dann  mit  Erfolg  anwenden,  wenn  man  jährlich  auf 
das  Hectar  5—700  Francs  zu  verwenden  im  Stande  ist,  die  Be- 
arbeitung und  Steuer  eelbstrerständlich  extra  gerechnet 

10.  Als  jährliches  Düngerbedürfniss  wird  ftlr  die  Behandlung 
mit  Schwefelkohlenstoff  gerechnet  pro  Hectar: 

100  Kilogramm  Kali, 
50        ,  Stickstoff. 
30         n  Phosphortiäure. 

11.  Die  Anwendung  dieser  Mittel  zur  culturalen  Behandlung 
hat  sich  nur  dort  bewährt,  wo  Weingärten  ron  grosser  Trag- 
fähigkeit oder  Ton  groaeem  Renommee  vorlagen. 

n.  Die  Uebersehwemmung. 

1.  Die  Ueberschwemoiung  der  Weingärten,  wenn  deren  An- 
wendung möglich  ist,  wird  jeden&Us  der  Behandlung  mit  Kalium 
tulfoearbonat  oder  Schwefelkohlrastoff  vorzuziehen  sein.  Nur 
mnss  man  in  dip<<cm  Falle  dafür  sorgen  können,  dass  das  Wasser 
ohne  ünterbiechung  20 — 2')  cm  buch  den  Hoden  überschwemmt 
erhalte,  und  '^war  bei  schwerem  Boden,  in  welchen  das  Wasser 
nicht  leicht  eindringt  55  Tage,  bei  leichterem  Boden  65  nnd  bei 
schwammigem  Boden  75  Tage.  Die  dberschwemmten  Wein- 
gärten werden  jedoch  nie  von  der  Rehlaus  voUständifr  befreit, 
denn  im  Sommer  finden  sich  vo!i  aussen  her  wieder  Läuse  ein 
und  folglich  musB  diese  Behandlung  jedes  Jahr  voigenomm^n 
werden. 

2.  Die  Ueberschwemmung  erfordert  nach  ihrer  Anwendung 
eine  starke  Düngung,  ausser  wenn  das  Wasser  stark  mitdfingen- 
den  Stoffen  gestttigt  ist. 
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drei  Jahren  voll- 


Im  Ailgemeiuen  geiiümiiit'ii  ist  dieHe»  ^ 
anwendbar  und  werden  die  Reben  innerhalb 
kommen  heigratellt. 

3.  Die  Koeten  der  Ueberschwemmung  können  sehr  verachie- 
den  sein,  je  nachdem  das  Wasser  direct  durch  Canalisation  oder 
durch  Dainpfnirt-^ohinen  in  die  Weingärten  geleitet  wird.  Im  ersten 
Falle  werden  die  Auslagen  auf  120—150  Frc«.  pro  Hectar,  ijii 
Eweiten  auf  500—1000  Frcs.  geschätzt,  die  Düngung  nicht  einge- 
rechnet, welche  nngefthr  300  Free,  pio  Hectar  konen  wird. 


in.  Pai»  Elmaiiden. 

1.  Reben,  welche  in  feineandigem  Boden  etdien,  werden  nicht 
von  der  Reblaus  besucht.    Dieser  Fall  ist  jedoch  sehr  selten, 

denn  ^  r  Ssind  rauss  dann  rein  quarzig  oder  von  Anschwem- 
mungen herstamnipn  und  eme  Tiefe  von  wenigstens  üÜ  cm  mit 
eutspreciieuder  Bodenfeuchtigkeit  haben. 

2.  Das  Aufbringen  von  Saud  kann  nicht  empfohlen  werden, 
und  zwar  aus  technischen  und  dkenonuschen  Orfindw. 

3.  Sogenannte  quateniäre,  wie  miocene  und  pliocene  Sande 
sind  für  die  Beblaus  nicht  undurchdriaglich  und  haben  keine  Be- 
deutung. 


IV.  Da»  extlnctive  Yerfahrtiu  mit  Schwefelkohlenstoff. 

1.  Der  Gebrauch  von  Schwefelkohlenstoff  in  der  Doais  von 
140 — 300  Gr.  pro  Quadratmeter  wirkt  venücliteml  auf  die  Reben. 

In  W^eingärten  mit  Terrassenbau  empfinden  die  Reben,  welche 
der  Hauer  nuie  sind,  die  Wirkung  des  SchwefelkoUenatoffes 
weniger  als  alle  anderen. 

2.  In  mittelstarkem  Boden  erreicht  der  Schwefelkohlenstoff 

sehr  rasch  eine  bedeutende  Tiefe;  in  leichtem  Boden  dagegen 
verflu  listet  er  leicht  und  dringt  erst  nach  wiederholter  Anwen- 
dung in  die  Tiefe, 


T.  Die  DedttfeetleB  Ton  Beben  bekufk  Tersendmy. 

Bezüglich  der  Desinfectiou  zu  versendender  Reben  fasste  der 
Ctmgn»  folgende  Besehlfisse: 

Weinreben  sind  so  zu  desinficiren,  dass  man  sie  in  einen  ge- 
schlossenen Behälter  bringt»  in  welchem  0,05  -  50  Gr.  BlauiAure 
pro  Knl)ikmefcer  Lattraum  Torhanden  sind. 

Für  Kebenwurzeln  wird  eine  wässerige  Losuncr  von  2  Gr. 
Sulfocarbonat  oder  1  Gr.  Scliwefelkohlenstolf  pro  iater  verwendet, 
in  welche  die  Wurzeln  eingetaucht  werden. 

Die  Commission  wünscht,  dasn  in  Frankreich  eine  Gommission 
diese  Frage  noch  nftlier  studire. 
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Oenoloflwdier  JtlirMimtoht. 


VI.    Die  amerikauUchen  Roben. 

1.  Als  praktiaclies  Mittel  zur  Wiederherstellung  der  Wein- 
gärten liaben  sich  die  amerikanischen  Reben  erwieeen,  denn  sie 

widerstehen  der  Reblaus  yiel  mehr  als  alle  europäischen  Sorten. 
Manche  siiul  sogar  so  widerstandsfähig,  dass  sie  nnheschiuiifxt-  in 
Weinirärten  aushalten  köiiTien,  auch  wenn  die  lieblaus  /.ahlruich 
Yoihanden  ist.  Verschiedeue  Varietäten  bedürfen  jedoch  güustitfer 
Beaehaffenbeit  des  Bodens  nnd  des  Klimas.  Aber  trotz  der 
Schwierigkeiten,  einen  durchaus  itir  sie  passenden  Boden  zu  fin- 
den, sind  solche  Reben  gut  gediehen  und  haben  sich  bewährt. 

Manche  dieser  Varietäteu  können  wirklich  unmittelbar  schätz- 
bare, obwohl  nicht  sehr  feine  Handebweine  liefern. 

2.  Diese  bewSbrten  Reben  lassen  sieh,  so  triel  bis  jetzl  be- 
kannt ist  in  nachstehender  Art  elassificiren : 

Für  Olivengegenden :  .Tiirrjuez; 

fpiirhte  Mitteimeer-tiegenden :  Herbemont; 
„    analuge   Gebiete  und  centrale  Theile   Frankreichs :  Cor- 
nncopia ; 

„   alle  diese  drei  Oebiete:  Othello  und  Canada; 

„   einzelne  spesielle  Gebiete  je  nach  JBf&hning;  die  York*a 

Madeira. 

3.  Das  i'tropien  französischer  Sorten  auf  ameiikauische 
ändert  nicht  die  QnalitSt,  weder  der  einen  noeh  der  andern  Sorte. 
Die  Sort^,  die  weh  am  besten  zum  Pfropfen  enipfehleilt  sind: 

Die  wilden  Varietilten  nnpestris  und  Riparia ,  ferner  York*S| 
MadeirR,  Soloni.s,  Vialla,  Jaccjuez.  Opurto  und  Tayhjr. 

4.  Die  Vermehrung  durch  Samen  kann  Veränderung  der 
Eigenschaften  der  Rebe  im  Gefolge  haben  nnd  ist  daher  nicht 
m  empfehlen. 

5.  Das  Pfropfen  mnss  auf  jungen  Reben  vollzogen  werden, 
und  zwar  auf  er])robten  Reben,  nicht  aber  auf  solchen,  weiche 
aus  Samen  en&eugt  wurden. 

VII. 

Uni  die  Verbreitung  der  Reblaus  durch  den  Transport  zu 
vermeiden,  müssten  die  Kegierungen: 

1.  Die  Weingärten  untersuchen  und  beobachten  lassen,  ins- 
besondere aber  diejenigen,  die  mit  der  Reblaus  behaftet  sind. 

2.  Sobald  das  Aunreten  der  Reblaus  gemeldet  wird,  sollen 
dii>  VortheidigunpifFniiftel  Anwendung  finden  und  sollen  die  Re- 
gierungen, d.  h.  ihre  Organe 

3.  die  Kebenbehandlung  selbst  vornehmen  und,  wenn  nöthig, 
die  Reben  vertilgen  lassen. 

4.  Der  Transport  von  Reben,  Bl&ttern,  Pfthleu  kurz  Allem,  was 
in  der  Nähe  der  Rebe  gestahden  hat,  ist  zu  verbieten. 

5.  Der  Transport  von  Trestern  und  der  Maische  von  einem 
Staate  zum  andern  ist  nur  in  geschlossenen  Gebinden,  die  mau 
erentuell  offnen  kann,  zu  gestuten. 
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6*  Ebenso  w&re  der  Transport  der  Tafeltrauben  eteie  nur 

in  geschlossener  Emballage  zn  erlauben. 

7.  Zu  gestatten  ist  der  Transport  von  Samen,  Früchten, 
Blättern  ujad  geschnittenen  Blumen  7on  Pflanzen,  welche  nicht 
in  dem  Boden  oder  nahe  der  Oberfliehe  gewaebaen. 

8.  Gemüse ,  welche  von  anhaftender  Erde  TOiher  gereinigt 
wurden,  sind  zu  freiem  Transport  zuzulassen. 

0.  Alle  Sorten  juiiger  Bäume,  Wurzeln  etc.  (ausser  rlen 
Heben,  für  welche  die  Zeit  des  Transportes  bestimmt  sein  wird) 
eoBen  eireuliren  können,  aber  mit  einer  Erkl&rnng  begleitet,  dass 
in  dem  betreffenden  Abgangsort  keine  Inficirung  existirt  und 
wären  dieselben  am  Bestimmungsort  nur  durch  die  Zollaufsichts- 
behörde auszuliefern.  Die  Emballage  soll  so  sorgfältig  gemacht 
sein,  dass  während  der  Reise  nicht  ein  Blatt  verloren  gehen 
kann. 

10.  Bebenblltter  dflrfen  nicht  als  Emballage  verwendet 
weiden. 

11.  Jede  Sendung,  in  welcher  Rehläuse  constatirt  werden, 
soll  durch  das  Zollamt  sammt  Emballage  durch  Verbrennen 

Sänzlich  vertilgt  werden,  und  jene  Sendungen,  die  nicht  nach 
em  Reglement  bewirkt  wurden,  sollen  zurückgeschickt  werden. 

Für  die  internationalen  Zollämter  sollen  in  dieser  Besiebung 
specielle  Uebereinkünftf^  fjptroifen  wer<1en. 

12.  Der  CongreRs  lenkt  die  Aufmerksamkeit  der  Regierungen 
auf  die  in  Italien  au^igelühxten  Studien,  welche  den  Zweck  haben, 
ein  praktisches  und  den  Reben  tmscUMQiches  Desinfidrungsmittel 


forderungen,  welche  im  Interesse  des  Schutaes  des  einhei* 
mischen  lYdnbaues  gestellt  werden  müssen? 
%  Wenn  *1iese  Frage  verneint  wird,  sind  die  Local-Commis- 
siouen  durch  andere  Organisationen  zu  ersetzen  oder  er- 
scheint es  ausreichend,  durch  die  Beigabe  ?ou  Kxperten 
deren  Thätigkeit  zu  beleben? 

3.  Im  Falle  der  Bejahung  der  letzteren  Frage,  welche  Attri- 
butionen sind  diesen ,  etwa  als  Localbeobachter  zu  bezeich- 
nenden Experten  beizulegen  und  wie  sind  dieselben  zu  con- 
troiiren  ? 

4.  Welche  Massregeln  werden  empfohlen,  um  die  nBindergebilo 
dete  weiabauende  Bevölkerung  zur  Aufmerksaaümt  und  rar 
(JnterstatEung  der  Massregeln  der  Staatsregienmg  amur^gm? 


1)  Weinlaabe  UM.  XTL  006  u.  619. 
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OMologlMlMr  lalmitowlakt. 


5.  Empfehlen  sich  Aenderungen  des  Gesetzes  vom  27.  Febniar  1878 
ziiiiüchst  fhihin  .  cUiss  die  Befn^ni.sse  der  Ortspolizeibehörde 
zu  vorläuhgeu  Auordiiuiigeu  zur  Verhütung  der  Verschlep- 
mmff  der  Reblaiu  erweitert  werden? 

6.  Wird  eine  weitere  Aenderun^ij  dahin  befürwortet,  dass  unter 
Beseitigung?  der  Prüclu.eivfrist  des  §.  4  die  unversfigliche  Ver* 
nichtung  inficirter  Reben  ermöglicht  wird  ? 

7.  Wird  es  euipioiileu,  von  der  schriftlichen  Jtlittheiluug  der 
in  8.  1  det  Geeetiea  yorg^ehenen  Anordnimgen  an  leden 
Betheiligten  za  Ounaien  einer  Öffentlichen  Bekanntmacnang 
in  Form  einer  polizeilichen  Verordnung  abzusehen  ? 

8.  Genügt  die  Zahl  der  gegenwärtig  Torhaudeneu  Keblaus-Sach- 
verständigen  ? 

9.  Im  Falle  der  Vemeinunff  dieser  Frage,  welche  Kategorien 
Yon  Mann^  sind  behu»  Ckwinnung  weiterer  Erifte  in^a 

Auge  zu  fassen? 
10.  Wäre  die  Entschädigungsfrage  anders  als  im  Wege  des  Gesetzes 

unter  Zugrundelegung  des  Ausfalls  der  Cresceuz  zu  losen? 
Als  das  Resultat  der  Conferenx  ist  das  Folgende  an  er- 
wähnen : 

Zu  Frage  1,  2,  8,  8.  0.  Es  wurde  anerkannt,  dass  die  Local- 
aufsicht  in  ihrer  seitherigen  Zusauinienaetzung  den  gehegten  Er- 
wartungen nicht  entsprochen  hat.  Es  sollen  noch  weitere  Mit- 
fldiedw  ans  dem  Feldf^erichte  hinzngezogen  werden,  welche  die 
Pflicht  haben,  die  Weinberge  zu  begehen  und  Qher  alle  krank- 
haften Erscheinungen  Bericht  zu  erstatten  rpsp.  Anzeige  ZU 
machen.  Auch  wurde  als  wünschenswert h  erkannt ,  wenn  klei- 
nere Beobachtun^sbezirke,  als  sie  seither  bestanden,  gebildet  und 
an  üue  £fpÜK  em  sogenannter  Localbeobachter  gertdlt  wttide. 
Dieser  Localbeobachter  hat  die  Localcomnuaeion  zu  beanfibieh- 
tigen,  an  verdächtigen  Stellen  Untersnchnngen  zu  machen  und 
über  die  Resultate  Bericht  zu  erstatten.  Ergeben  sich  ver- 
dächtige Stellen,  so  findet  eine  weitere  Untersuchung  durch  einen 
erpromen  SaehverstSndi^n  statt.'  Auch  die  Zahl  der  Sachyer- 
sttndigen  wurde  als  nicht  hinreichend  befunden  und  mehrere 
Benifsklaasen  beaeichnet,  ans  denen  wdtere  herangebildet  werden 
sollen. 

Frage  4  glaubt  man  derartig  erledigen  zu  können ,  dass 
Offentlicne  VorfcrS^  Uber  die  Pbyuoxen  vastratix  gehalten  wer^ 
den  und  dass  weiter  zu  recht  zahlreiehrai  Besuche  der  Beblans- 
curse  an  der  Lehranstalt  fttr  Obst»  und  Weinbau  angefordert 

werde. 

Frage  5.  Die  Cont'erenz  war  der  Ansicht,  dass  eine  Aende- 
rung  des  C^esetees  rom  27.  Februar  1878  nicht  nothwendig  sei, 
da  auch  ohne  dieselbe  die  Befogniss  der  OrtsbehOrde  erweitert 
werden  kann. 

Frage  fi.  Der  hier  in  Rede  stehende  §.  -i  des  Gesetzes  vom 
27.  Februar  1878  lautet:  gGegen  die  auf  Uruud  des  g.  1  j^dessel- 
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ben  Gesetzes)  von  dem  Uberprasiüenteii  eilasseuuii  Vertuguiigen 
findet  die  Beschwerde  au  den  Minister  filr  Landwirthachaft  statt. 
Bio  lU'scb werde  gegen  die  auf  Vernichtung  von  Rebeulturen  und 
Desinfectiou  des  Bodens  gebenden  Anordnungen  nuiHs  innerhalb 
einer  Frist  von  10  Tagen  nach  der  Zustellung  der  Anordnung 
bei  dem  Oberpräsidenten  eingelegt  werden.  Bis  üum  Ablauf 
dieser  Frist  und  bis  zur  Erledigung  der  i echtzeitig  eingelegten 
Beschwerde  bleibt  die  Ausffihrung  der  angeordneten  Massregeln 
ausgesetzt."  Da  abet  die  Beibehaltung  dieser  PräclusiTfrist  eir- 
fahrungsmäfisig  recht  unliebsame  Unzuträglichkeiten  hervor- 
gerufen hat,  entschied  nmii  sirli  für  Aufbebung  dieser  Frist  und 
Är  eine  sofortige  Vemichting. 

Frage  7  wurde  in  bejahendem  Sinne  entschieden.  |.  1  des 
angezogenen  Qesetses  lautet:  „Wenn  das  Vorbandensein  der 
Keblans  auf  feinem  zur  Kebciiltur  benutzten  Grundstücke  oder  an 
einzeln  stehencien  Rebstöcken  von  den  durch  das  Reichsgesetz 
vom  C.  März  lö75  bestimmten  Organen  oder  anderen  Sachver- 
ständigen festgestellt  ist,  kann  der  Oberpribndent  solche  Ver- 
fügungen treffen,  welche  eine  Verschleppung  der  Reblaus  zu  ver- 
hindern geeignet  sind  oder  geeignet  erscheinen,  namentlich: 

1.  verbieten,  dass  Reben  und  Rebtheile.  sowie  andere  Pflanzen 
und  Pflanzentheile,  gleichviel  ob  bewurzelt  oder  unbe wurzelt, 
Ton  dem  bezttgl.  Grundstticke  abgegeben  oder  Überhaupt  ent- 
fernt werdm. 

2.  Die  Vernichtung  der  inficirten  Rebcnltnren  und  die  Desin- 
fection  des  Bodens  anordnen  und  ausfttiiren  lassen,  auch 

3.  die  Benutzung  des  desinficirten  Bodens  zur  Rebcultur  fflr 
einen  bestimmtoi  Zeitraum  untersagen.  Die  vorbezeichneten 
oder  sonst  erforderlichen  Abssregeln  können  einzeln  oder  in 
Vert)indung  angeordnet,  auf  einzelne  Tluüe  des  Grund- 
stücks beschränkt,  andererseits  —  sofern  die  Reblauskrank- 
heit räumlich  einen  grösseren  Umfang  erreicht  -  auf  einen 
grasen  Gemeinde-  (Guts-)  Besirk  oder  mehrere  solcher  Be- 
zirke ansgedehnt  werden.  Alle  Rebculturen  unterli^^ 
jf^dprzeit  der  Beaufsicliti^ung  und  Untersurlnm^  durch  vom 
Oberpräsidenten  zu  ernennende  Sachverständige.  §.  2  aber 
heisst:  .Die  nach  §.  1  erlassenen  Anortiuungen  sind,  sofern 
sie  einzelne  Gmndstlieke  betreflSm,  den  Ei^ntibümem  oder 
Nutzungsberechtigten  schriftlich  mitzutheüen;  wenn  sie  einen 
Bezirk  betreffen,  wie  polizeiliche  Verordnuni^tni  bfkriunt  zu 
machen.  Die  Anordnungen  werden  jedocb  füi-  den  Einzel- 
nen schon  durch  mündliche  Mittheiiung  wirksam."  Von  der 
mündlichen  und  sckriftliehen  Mittheilung  soU  also  abgesehen 
und  Alles  auf  dem  Wege  fwlizeiUcher  Venndnmig  geregelt 
werden. 

Fra^e  10.  lieber  die  Entschädigung  der  vernichteten  Stöcke 
heisst  es  §.  tj  des  Gesetzes  vom  27.  Febr.  1878:  »Die  durch  Ver- 
nichtung der  Rebculturen  und  Desinfection  des  Bodens  ent- 
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8tehendeu  Kosten  fallen  dem  Staate  zu.  Derjeniq-»'.  Rph- 
culturen  von  deu  im  §.  51  bezeichueteu  Massregelii  betroffen 
werden,  ist  befugt,  vom  Staate  den  Ersatz  des  Werthes  der  auf 
obrigkeitliche  Änoidniiiig  Ternichtrteii  and  des  Minderwerths  der 
bei  der  Untersuchung  beschädigten  gesunden  Beben  zu  verlangen. 
Der  Anspruch  nnf  Entschädifjimir  ^chf  verloren,  wenn  der  Eigen- 
thümer  oder  Nutzungsberechtigte  der  im  §.  5  ihm  auferlefrten 
Verpflichtung  wissentlich  oder  aus  einem  vertretbaren  Veraehen 
nicht  nachgekommen  ist.*  Ka«^  dieeem  Paragraphen  wird  also 
nur  fOr  gesunde  Rebstöcke  eine  Entschädigung  oder  ein  Minder- 
Werth  gewährt,  während  die  inficirten  Reben  nicht  cntsrhrtdigt 
werden.  Da  aber  erfalirunj^sniässig  auch  die  kranken  Kebhtocke 
vor  dem  völligen  Absterben  immerhin  noch  einigen  Ertrag 
liefern,  war  die  Versammlung  der  Ansicht,  dass  anch  bei  inficir- 
ten Reben,  die  vernichtet  werden,  fQr  den  Ansfiül  der  Grescenz 
eine  entsprechende  Vergütung  g^eben  werden  solle. 

iLg  Während  bisher  unter  strengster  Auslegung  des  Wortlautes 

Hapdau-  im  Art.  3  der  Internationalen  Reblansconvention  und  in  den 
Paragraphen  2  und  4  der  kaiseriichen  Verordnung  vom  4.  Juli 
T.  J.  (Reich s^esetzblatt  S.  153)  die  Durchfuhr  von  (Gewächsen 
durch  das  Reichsgebiet  unter  denselben  Gesichtspunkten  behan- 
delt worden  ist,  welche  fQr  die  Einfuhr  derselben  massgebend 
sind,  soll  in  Zukunft  zur  Erleichtennij?  des  internationalen  gärt- 


▼entionsstaaten  erzielten  Einvernehmen  die  Durchfuhr  von  Boden- 
erzeugnissen jeder  Art  dann  gestattet  sein,  wenn  solche  unter 
ZollTorschluss  duroh  das  Reichsgebiet  befördert  werden.  *) 

TdeSudi"  Bezüglich  des  Verkehrs  mit  Erzeugnissen  und  Geräthschafteu 
fcw»*-  ;in  f]vr  deutscli-frnn/oaischen  Grenze  ist  deutscherseits  folc^endö 
OfHue.  Bestimmung  getroffen  worden.  Gemäss  einer  zwischen  dem 
deutschen  Reich  und  der  Regierung  von  Frankreich  zur  Aus- 
fBhmng  des  Artikels  4  der  intemimonalen  Reblaus-OonTenMoii 
Tom  3.  November  1881  b^ufs  Erleichterung  des  Verkehrs  mit 
ErzeugniBsen  und  Gerätlisrhat'ten  di  s  Weinbaues  in  den  Grenz- 
bezirken ^getroffenen  Vereinbarung'  wird  Folgendes  bestimmt:  \)  die 
Einfuhr  und  die  Ausfuhr  von  Trauben  der  Weinlese,  von  Trestern, 
Compost,  Düngererde,  gebmuchten  Weinbergspfthlen  und  Wein- 
stützen, welche  aus  einem  nicht  weiter  als  15  Kilometer  von. 
der  deutsch-französischen  Grenze  entfernten  Orte  des  Reiches  oder 
Frankreiclis  herrühren  und  nach  einem  nicht  weiter  als  15  Kilo- 
meter von  dieser  Grenze  entfernten  Orte  des  Reiches  oder 
Frankreiito  bestimmt  sind,  nnteilie^  nioht  den  Bestimmungen 
im  §.  1 ,  Absatz  I ,  im  §.3  der  kaiserlichen  yeroidnung  Tom 


J)  Weinbau  und  Weinhandi«!  1884«  209. 
«j  Weinlaube  im.  XVL  23. 
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4.  Juli  V.  J. ,  vorausgesetzt ,  dass  diese  Gegenstände  nicht  aus 
einer  von  der  Reblaus  heimgesuchten  Gegend  herrühren.  Die 
Grenzzollbehörden  sind,  wenn  in  einzelnen  Fällen  Zweifel  über 
die  Herkunft  der  Sendung  entstehen,  befugt,  den  durch  ein 
Zeagnim  der  zuständigen  Behörde  zu  erbringenden  Nachweis  zu 
Terlangen,  dass  die  betreffende  Sendung  aus  einem  nicht  von  der 
Reblanskrankheit  inficirten  oder  der  Inivction  Terdachtigen  Orte 
herrühre. 

Auf  Grund  des  §.  4  Absatz  1  des  Reiclusge setze»,  betr.  Ab-^f^^*^«^« 
wehr  und  Unterdrfiekung  der  RebUui^rankheit  vom  3.  Juli  1883BiMunKUDd 
werden  in  den  Weinbaugebieten  des  Preussischen  Staates  die*S'oT\  iT 
nachfliehend  bezeichneten  Weinbaubesirke  gebildet:  ^)  baabe^irka 


1^ 


3 
4 
5 

6 
7 


8 


9 


10 


11 


Namen 

der 
Weinbau- 
bezirke 


Kosten 
laegnita 


Befltandtheile  resp.  Umfang 
derselben 


Breslau 
Oppeln 
Kaumburg 

Schweinitac 
Erfiirt 


Branden- 
burg 


Hanau 

Gelnhausen 

Frankfurt 
a.  M. 


Reg.-Bes. 


Kreise  Bombst,  Bnck,  Kosten 

und  Meseritz 

Reg.-Bez.  Lieguitz  mit  den 
zur  Provinz  Brandenburg 
gehörenden  Gemeinden 
Crossen  a.  0.  und 
Tschicherzig 

Reg.-Bez.  Breslau 

Re^.-Bez.  Oppeln 

Kreise  Queriurt,  Kaumburg 
u.  Weissenfeis 

Krds  SehweinitE 

Stadtkreis  £rfurt,  Landkreis 
Erfurt,  Langensalza  und 

Weissensee 

Provinz  Brandenburg  mit 
Ausschluss  der  Gemar- 
kungen von  Crossen  a.  0. 
und  Tschidierzig 

Kreis  Hanau  ezcl.  der  Ge- 
markung Langenselbold  I 

Kreis  Gelnhausen  nebst  derj 
Gemeinde  Langenselbold  , 

Stadtkreis  Frankfurt  mit 
Bornheim  und  Sachsen- 
hausen 


Posen 
Schlesien 


Posen 


Liegnitz 


Sachsen 


Breslau 

Oppfln 
Merseburg 


Erfurt 


Branden-  'Potsdam  u. 
bürg     I  Frankfurt 

I 

Hessen-  |  Cassel 
Nassau 


I 


Wiesbaden 
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Namen 
der 

Weiiihrtu- 
bezirke 


Beatandtheile  resp.  ümfaug 
deraelbeo 


Provinz 


Keg.-Bez. 


t2  Keuenhain 


13  Dieden- 
bergen 

14  Wioker 


15  Hochheim 

16  Wailan 


17  Igstadt 


18  Wiesbaden 

19  Frauen- 
Stein 


20  Eltville 

21  Oestrich 

22  Winkel 

23  Geisenheim 


24  Assmauns- 
hansen 


Banne  Neuenhain ,  Alten- 
hain .  Cronher^  (Ober- 
tauuuakrei»)  und  Soden 
(Landkreis  Wiesbaden) 

Banne  Hofheim,  Lorsbach, 
Marxheim ,  Diedenbergen 
im  Landkreis  Wiesbaden 

Bänne  Weilbach,  Flörsheim. 
Wjcker  und  Ma«jsenheira 
im  Landkreis  Wiesbaden 

Gemarkung  Hocbheim 

Binne  Delkenheim,  Norden- 

Stadt,  Wallau  a.  BrL(  n- 
heiin  im  Landkreis  Wies- 
baden 

Banne  Igstadt,  Kioppenheim, 
Krbenheim  im  Landkreis 
Wiesbaden 

Stad&reis  Wiesbaden 

Gemarkung  Biebrich -Mos- 
backt  Dotzheim,  Frauen- 

stein  .  Sc}iif>rstf»in  im 
Landlxrt'is  Wiesbaden 

Gemarkung  Niederwalluf, 
Oberwalluf,  Neudorf, 
Rauenthal ,  Eltville  und 
Kiedrich  im  Rheingaukreis 

Gemarkung  Erbach,  Hatten- 
heim, Hallgiirten,0e8trich, 
im  Rbeingaukreis 

Gemarkung  Mitielheim, 
Winkel  und  Johannisberg 
im  Rheingaukreis 

GemrirkLing  Geisenheim, 
Eibiugei)  und  Rüdesheim 
im  Rneiiigaukreis 

GemarkuujyrAssmannshausen 
und  Aull  latisen  un  Rheine 
gaukreis 


Hessen- 
Nassau 


Wiesbaden 
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Namen 

Weinbau- 
bezirke 


Bestandtheile  resp.  Umfang 
derselben 


Pn>Tins 


Beg.-Bez. 


Lorch 


Gaub 

St.  Qoan- 
bauaen 


Camp 


29  Ober- 
laiingtein 

Nassau 


Runkel 


Dfiren 
Bonn 
Wetzlar 
Alirwefler 
Neuwied 
Coblenx 


St.  Öoar 
Hajen 

Kreuznacb 
Meiaenhm. 


Gemarkung  Lorch,  Lorch 
hauBen ,    Pressberg  im 
Rheiiigaokreis 

Gemarkung  Ganb  n.  Ditew 
scheid  im  lUieingaiikreia 

Gemarkunff  Bornich,  Paters- 
berp ,  St.  Goarshausen, 
Liersrhi('(I.Nochem,Well- 
mich  im  Rheiii^aukreis 

Gemarkung  Khrenthal, 
Eesfeeii,  Camp,  Filsen, 

Osterspai  im  Rheingaukr. 

Gemarkung  Braubach,  Ober- 
iah nstein,  Nifd^rlahiutein 

im  Rheingaukreis 

Gemarkung  Fachbach  im 
Rheingankreis  sowie  Ems, 

Dausenau,  Nassau,  Wein- 
ähr  und   Obemhof  im 

Unterlaliiikreis 

Gemarkung  Hankelim  Ober- 
lahnkreis u.  Niederbrechen 
im  Untorlahnkrcos 

KreUi  Dllren 

Kreis  Bonn  und  Siegkreis 

Kreis  Wetzlar 

Kreis  Adenau  n.  Ahrwefler 

Kreis  Neuwied 

Kreis  Coblenz  excl.  der  Bflr- 
germeisterei  Winningen 

n.  (\.  Gemeinde  Moselweisa 

Kreis  St.  Goar  excl.  der  Bür- 
germeisterei Brodenbach 

Kreis  Mayen  excL  der  Bür- 
germeisfcereien  Polch  und 

Mfln.stermaifeld 

Kreise  Kreuznach  u.Simmeni 
Kreis  Meiseuheim 


Heasen- 
Na8sau 


Wiesbaden 


I 


RbeinproT. 


Atehen 
Kohl 
Coblraz 


N 
t 
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IVJ    n    Vl'li  «fi 

IN  a  m  e  n 

r  ^ 

CO 

der 
Weinbau- 

Bestandtheile resp.  Umfang 
derselben 

Provinz 

Reg.-fiez. 

bezirke 

42 

Zell 

Kreis  Zell 

Rhein- 

Coblenz 

43 

Cochem 

Kreis  Cochem 

provinz 

m 

44 

MtLnstor- 
maifeld 

BQrgermeistereien  Polch  n. 
Manstemiaifeld  im  Kreise 
Mayen ,  Brodenbach  im 
Kreise  St-Goar,  Winningen 
im  Kreise  Coblenz  und 
Gemarkonff  Moeelwflss  'm 
der  LandbUfgeniieisierei 
Koblenz 

« 

• 

45 

oaar- 

Kreis  St.  W  eiidel,  Ottveuet, 

.^'^  n  i' M     i  •  L"  iJ>  11 

fn  * 

Tner 

tu 

IXlCiBC    £  I  Ulli    IlllU  UIWUXM 

• 

t 

1 1  Ici 

* 

'a 

48 

Saarburg 

Kreis  Saarbur^ 

» 

49 

Saarlouis 

Kreise  Saarlouis  u.  Merzig 

50 

Witt  lieh 

Kreis  Wittlich 

1 

51 

Bernkastel 

Kreis  Bernkastel 

• 

Mit  der  Publication  dieser  Festsetzung  tritt  das  in  §.  4  Ab- 
sate  2  dee  vorgedachten  Reich^^tz^  ausgesprochene  Verbot 
der  YerseDdnng  und  Einführung  bewurzeltcar  Reben  Aber  die 
Grenzen  der  vorstehend  bezeichneten  Weinbaubezirke  und  die  in 
§.12  des  gedachten  Reichsgesetzes  f^iithaltene  Straf beatiinmuilg 
in  betretf  der  Lebertretung  dieses  Verbt)te8  in  Kraft. 

Die  Befugniss,  Ausnahmen  von  dein  Verbot  des  §.  4  Absats 
2  des  Heichsgesetzes  zu  Gunsten  derjenigen  zu  gestatten,  welche 
Rebpflanzungen  in  benachbarten  Weinbaubezirken  besitzen,  wird 
den  Herren  Oberprüsidenten  übertragen ,  mit  der  Massgabe ,  dan 

die  Zuständigkeit  sich  nach  der  Lage  des  Weinbaubezirk  es  be- 
stimmt, i)i  welchem  ausnahmsweise  bewurzelte  lieben  eingeführt 
werden  sollen. 

peuuon  des       Die  l'rLihoü  den  Deutschen  Weinbau- Vereines  d.  d.  29.  1884 
^S^etobM-  an  den  iiunigh-preuss.  Staatsminister  ffir  Landwirthschatt,  D(imainen 
vmiiiM.  luid  Fönten  betreffend  die  Haaeregeln  gegen  die  PhyUoxera  laatet  :*) 
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Ew.  Excelleoi  beehrt  rieh  daa  unterfertigte  Prftsidhim  Im 
Namen  der  hente  datier  behnfe  Abbaltimg  der  diesjittingen 

GcntTRlvorsammliirif}:^  nnwoseiKl^^n  Mitglieder  de??  Deutschen  Watn« 
bauvei ( Nachstebeude.s  ergebensf  vorzutragen. 

Nach  den  Erfahrungen  au  der  Aiir  und  jetzt  bei  Linz  muss 
leider  auch  fdr  unser  Klima  und  für  unsere  Behandlungsart  der 
Reben  als  unbestreitbar  anerkannt  werden,  dass  unsere  Weinberge 
durch  die  Reblaus,  wenn  auch  erst  nach  ISngerer  Zeit  als  in 

Frankreich,  achliosslich  doch  absterben. 

Unter  diesen  Umständen  sollten  keine  Mittel  gescheut  werden, 
um  deu  deutschen  W  cinbau  zu  retten ;  zu  diesem  Zwecke  scheint 
ms  geboten: 

1.  Fortsnfahren ,  die  s&nuntlichen  als  inficirt  befundenen 

Rel  «Ml  zu  Temichten,  wie  es  bisher  in  dankenswerthester  Weise 
geschehen  ist.  Als  Uebel.stand  mui^s  anerkannt  werden  ,  i]nsH  die 
als  befallen  befundenen  Reben  nicht  sofort  vernichtet  werden 
können,  besonders  wenn  das  Auftreten  geflügelter  Rebläuse  be- 
fBrchtet  werden  muss. 

2.  Einen  Sieherheitsgtbiel  zwischen  dem  inflcirten  Gebiet  an 
dem  Uuterrhein  und  dem  Hauptweinbaugebiet  am  obcrtii  Rhein 
dadurch  7U  schaffen.  Hnss  an  einer  oder  zwei  geeigneten  Stelleu 
des  Rheins,  wo  sich  nur  wenige  Reben  befinden,  diese  vernichtet 
werden,  um  dadurch  der  Möglichkeit  der  Ausbreitung  durch  das 


besonders  bei  Neuwied  vorhanden  sein. 

8»  Die  Weinberge  unter  einer  sorgfaltigen  Gontrole  zu  halten« 
die  in  der  Nähe  der  inßeirten  Gebiete  noch  besonders  zu  TSf- 

achärfen  wilre. 

Indem  wir  Ew.  Excellenz  dringend  bitten,  die  im  \  orstehenden 
vorgeschlagenen  Massnahmen  anordnen  lassen  zu  wollen,  hat  die 
Ehre,  in  hochachtungSToUster  Ergebenheit  an  Terhanren 

d  a  H  i*  r  ä  s  i  d  1  u  m  des  Deutschen  W  e  i  n  1j  a  u  v  e  r  e  i  n  e  s, 
(gez.)    Dr.  F.  A.  Buhl.  Julius  Wegeier. 

Auf  obige  Eingabe  ist  dem  PrSsidinm  des  Yeieanes  unter 
dem  11.  Octooer  16S4  naehstehende  Zoaehrift  geworden:*) 

Auf  die  gefUüge  Eingabe  vom  29*  t.  H.,  betreffend  die 

Massregeln  zum  Schutze  des  einheimischen  Weinbaues,  erwidere 

ich  dem    Präsidium,  dass  ich  die  Gefahr  im  vollen  Umfange  zu 


dnreh  die  Weiterrerbreitung  der  Reblans,  deren  Auftreten  in 
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geflügelter  Form  auch  innerhalb  nördlicher  belegener  Weinbau- 
gebiete nicht  mehr  zu  bezweifeln  ist,  bedroht  werden.  Ich  habe 
daher  bereits  nach  der  Aiifdeckuiip:  clor  in  diesem  Jahre  gefundenen 
Infectionsheerde  im  Ahrthale  gesetzliche  Massnahmen  in  Aussicht 
genommeii,  welche  es  ermöglichen  sollen,  mit  der  Vemicfatuog 
Ton  InfeetioDsheerden ,  falls  Ge&hr  im  Verzuge  iat,  m^esSuml 
▼orzugehen  and  bin  auch  der  Frage  einer  Verbesserung  des  Auf- 
siohtsuienHt'^si  zu  dem  Ende  näher  getreten  .  nm  eine  rechtzeitige 
Kutdeckung  vorhandener  Infectionsheerde  mehr  als  bisher  sicher 
zu  stellen,  so  daas  die  bezüglichen  Ajiträge  des  Präsidiums  er- 
ledigt sind. 

Die  Frage  aber,  ob  an  der  von  Wohldemselben  be7.eichnetea 
oder  an  einer  anderen  Stelle  znTi'ichj^t  durch  Xiederlegung  der 
vorhandenen  Weinptianzuugeu  uua  isudaim  dadurch ,  dass  den 
Eigentliümem  der  betrefienden  Grundstücke  die  Beschränkung 
dauernd  auferlegt  wird,  keinen  Weinbau  zu  treiben,  eine  Zone 
heizostellen  sein  möchte,  welche  die  Weinbaugebiete  des  Ober- 
rheins vor  der  Invasion  der  Reblaus  zu  schützen  bestininit  ist, 


anerkennen,  muss  es  vielmehr  von  dem  Ergebniss  weiterer  Er- 
mittelungen und  Erwägungen  abhängig  machen,  ob  und  in 
welcher  Form  derselben  näher  zu  treten  ist. 

Inzwischen  wird  der  Deutsche  Weinhan-Yerein  sich  nm  den 
Schutz  des  einheimischen  Weinbaues  wesentliche  Verdienste  er- 
werben können,  wenn  derselbe  durch  seine  Mitglieder  mit  Eifer 
darauf  hinwirkt,  dass  die  Weingutsbesitzer  die  Massnahmen  der 
Staatsregierung  durch  aufmeil  ^  nie  Beobachtung  ihrer  Wein- 
pflanznnpen  und  dadurch  ffirdenu  rlass  von  nllen  Betheiiigten  der 
ihnen  gesetzlich  auferlegten  Pflicht,  von  allen  verdächtigen  Er- 
scheinungen, welche  das  Vorhandensein  der  Reblaus  beförchten 
lassen,  der  zustandigen  Behifarde  unTerzOglich  Anzeige  zu  machen, 
genügt  wevde« 

Der  Hinister  ftr  LandwirthBchaift,  ete.  ges.  Br.  Lucius. 

Ein  Theil  der  Weingutsbesitzer  zu  Linz  a./Rh.  und  Umgegend, 
«welche  gegen  die  Terft^^te  Vernichtung  der  Reblausheerde  bei 

dem  Landwirthschiiftsmmister  vorstellig  ge^vui  lin  waren,  shirl 
mit  folgender  ablehnenden  Antwort  hedürht  worden:^)  ..Au  itie 
von  Ihnen  und  anderen  Eigentliümern  der  innerhalb  der  Ue- 
markungeu  von  Liu^,  Liiiiierhauden  und  Ockerfels  gelegenen 
Weinpflanzungen  bei  mir  eingelegte  Beschwerde  gegen  die  Ver- 
f&gongen  des  Herrn  Oberpräsidenten  der  Rheinprovinz,  inhalts 
deren  neben  Anderem  die  Vernichtung  derjenigen  ReliHtr.ike  im 
Bereiche  der  genannten  Gemarkungen ,  welche  mit  der  Reblaus 
behaftet  sind  oder  in  unmittelbarer  Nähe  der  inficirt  gefundenen 


kann  ich  nach  eingehender  Erwä 


noch  nicht  ala  spruchreif 
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Stöcke  »tehen,  sowie  die  Desinfectioii  der  betreffenden  Bodenfläclie 
angeordnet  worden  ist,  erö£Pue  ich  Ihnen  und  den  Mitunterzeichneten 
der  Petition  Folgendes:  Nach  §.  1  des  Gesetzes  vom  27.  Februar 
1878  sind  die  Oberpräsidentcn  y.ii  den  nnpegebeneii  Verfügungen, 
nämlich  Vernichtung  der  inticirten  Kebculturen  und  Desinfection 
des  Bodens,  ennScntifft    Da  nun  im  Torliegenden  Falle  das 
Vorhandensein  der  Reblau.s  festgestellt  worden  ut;  so  ist  die  Er- 
mächtigung des  §.  1   in  Wirksamkeit  getreten.    Dass  der  Herr 
Oberpräsident  von  dieser  Ermächtifjurig  Gebrauch  gemacht  hat, 
entspricht  der  Sachlage  und  auch  ^.  8  des  Gesetzes  vom  27. 
Februar  1878.    Gegentiber  den  angezogenen  gesetzliclien  Be- 
stimmungen und  den  Rücksichten,  welche  unter  den  obwaltenden 
Uinatrinden   auf  den   Schutz    des    einheimischen   Weinbaues  zu 
nehmen  sind,  können  die  zum  Theil  auf  unsichere  Voraussetzungen 
gestützten  Ausführungen,  welche  darauf  abzielen,  darzuthun,  dass 
die  an  sich  nicht  bestrittenen  Einwirkungen  der  Reblaus  hier 
langsamer  als  in  südlichen  Gegenden  voranschreiten  und  dass  der 
Weinbau  bei  ausgiebiger  Pfletre  und  Beliandlung  der  Rebstöcke 
mit  Desinfectionsmitteln  neben  der  Reblaus  yich  behaupten  könne, 
nicht  in  Betracht  kommen.    Anlaugend  die  Abgrenzung  der  den 
Maasreffeln  unterworfenen  Flächen,  ist  dieselbe  nicht  als  unzn- 
treffend   angefochten   worden,    auch    hat   die   hier  veranlasste 
Prüfung  nicht  ergeben,  dass  hierbei  fehlgegrifi'i  n  oder  iil  ' r  d  is 

febotene  Mass  hinausgegangen  sei.    Ich  kann  daher  der  Bescliwerde 
eine  Folge  geben,  sondern  muss  dieselbe,  was  hiermit  geschieht, 
zorfiekweisen." 

Bdiufi  Bekämpfung  der  PhjUoxera   wurde  Baiem  vom  Baimn. 
Staataministerium  in  sechs  Weinbaubezirke  getheilt.    1.  Neustadt 
a.  d.  H.    2.  Germersheini.    3.  Frankenttuü.    4.  ZweibrQcken. 

5.  Unt^rfrauken.    (1.  Lindau. 

In  jedem  dieser  Bezirke  ist  die  Einführung  der  Reben  unter- 
sag. Innerhalb  des  einzelnen  Weinbauberirkes  ist  der  Verkehr 

mit  bewurzelten  Reben  aus  Rebschulen  verboten,  in.  welchen 

andere  als  in  diesem  Bezirke  rd)liche  Rebsorten  gezogen  werden 
oder  innerhail)  der  letzten  drei  Jahre  gezogen  worden  sind. ') 

Der  Präsident  der  französischen  Bepublik  erliess  nachstehende'^^"»'^ 

Verordnung: 

Artikel  L    Die  Einfuhr  von  folgenden  Oegmstftnden,  welcher 

Provenienz  immer,  ist  verboten : 

1.  Von  Reben,  Fechsern,  Setzlingen,  Ablen;ern  von 
Weinstöcken  mit  oder  ohne  Wurzel  und  von 
WeinblSttem,  sowohl  allein  als  in  Verwendung 
als  Bedeckungs«'  und  Packmaterial  von  Tafel- 

'j  Weinlaube  1884.  XVL  24. 

*)  Allgemeine  Wein>Keitnng  1884.  J.  820. 
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tranlirn  oder  Keltertrauben ,  von  Trefltem  and 
allen  Jhk  ^stünden  des  Weinstockea. 

2.  Von  Ptiänziingen  von  Bäumen ,  Gestrauchen  und 
Gkwichsen  jeder  Art. 

3.  Von  schon  benfitst  gewesmen  Weinpfthlen  und 
Schutzpfählen. 

4.  Von  vegetabilischem  Dünger,  iilrden,  Düngererdeu 
und  anderem  Dünger.  Die  Handelsdünger  als: 
Ghiano,  Phosphate,  Poudretten,  Kali  und  mtroo- 
salze,  schwerolsaures  Ammoniak,  phosphorsaurer 
Kalk  al^  [Kilver,  Superpho.sphate,  wollene  Lumpen, 
Knochen,  Oelkuchen,  Gyps,  Kalk,  Asrhe,  Mergel, 

Setrocknetes  und  frisches  Blut,  /.uäammeugesetzte 
Angor  am  tiueriBchen  und  chemischen  Stoffen 
nnd  ähnlichen  sind  nidit  mit  einbexogen  in  diese 
letzte  Kategorie. 

Artikel  LI.  Gleichfalls  verboten  ist  die  Einfuhr  von  Früchten 
und  frischen  Gemüsen  jedweder  Gattung  in  Algier. 

Artikel  III.  Eartoffdu  allein  sind  zur  Einfuhr  zuzulassen,  aber 
nur,  nachdem  sie  gewaschen  und  ganzlich  von  Erde 

gerfiniot  sind. 

Artikel  IV.  Die  Bestimmungen  des  Decretes  vom  24.  Juni  1879 

bleiben  auf»  echt 

Artikel  V.  Der  Ackerbauminister  und  der  Generalgouveineur 
von  Algier  sind  beauftragt,  jeder  in  seinem  Bereidie 
die  Ausführung  dieser  Veroranung  zu  Teranlassen. 

Die  Societe  d^encouragement  pour  Tindustrie  hat  tOt  das 
Jahr  1884  nachstehende  Preise  ausgeschrieben: ') 

1.  Frcs..  3000  ffir  denjenigen,  welcher  einen  oder  mehrere 
Feinde  der  Itcblaus  kennen  lehrt,  weiche  sich  wie  diese 
reichlich  vermehren. 

2.  Ftcb,  3000  flbr  die  Iitfindung  eines  practiBchen  Mittels, 
zur  Zerstörung  des  Wintereies  der  Reblaus. 

3.  Frcs.  3000  für  die  Erfindung  zweckmässiger  und  billiger 
Geräthe  und  Vorrichtungen  zur  Bekämpfung  der  Phylloxera. 

4.  Frcs.  2000  für  die  Entdeckunff  eines  Jmttels  zur  Ver- 
niditung  der  Peronospora  vitieola. 

Im  Jahre  1883  wurden  iii  Irankrcich  von  Seiten  des  Staates 
im  Kampfe  gegen  die  Phyllozera  yerau^gabt:  *') 

Gehalt  flir  Personale   Frcs.  36845,40 

Für  administrative  Behandlung   „  219  224,19 

Subvention  für  Departements  und  Gemeinden  124  189,4.5 

Subvention  den  Sjrndicaten   „  tiUl  144,55 
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Subyentiou  für  Studien-Comites   Frcs.     18  000*00 

Für  amerikaniache  Beben  OSubventioo  fdr  Pepi- 

nieren   derselben  an  Departements  und 

Gememden)   „      143  985,30 

VeröffentUchungen ,  Heisen,  üebertrag  u.  8.  w.  „       33  245,27 

Fres.  1236634,16 

Die  Phylloxera-Commission  in  Rom  beschloss  in  den  kleineren  niuwn. 
Infectionscentren  der  Lombardei:  Porto  S.  Maurizio  und  Venti- 
miglia  das  Extmctionssjstem  beizubehalten.  Dasselbe  soll  auch 
an  den  äaaseren  Seuchenherden  der  ausgedehnten  Infectionsgebiete 
in  Sicilien,  bei  Kieai  und  Meeaina,  in  Calabrien,  bei  Reggio  und  in 
Sardinien,  sowie  femer  versuchsweise  das  Culturalsystem  im  Inneren 
dieser  grossen  Infectionsc^ehiete  angewendet  werden.  Des  Weiteren 
wurde  von  der  Commisäiou  beschlossen,  den  amerikanischen  Reben 
die  grOestmögliche  Verbreituntf,  durch  Anlage  von  Rebenschulen 
in  aflen  Theuen  Italiens,  angraeihen  au  lassen. 

Die  Neuenbunrer  Regierung  hat,  da  die  zur  Bekämpfung  der 

Beblau.sgefahr  zu  Uebote  stehenden  Mittel  nicht  mehr  ausreichten, 
von  der  ihr  durch  das  Gesetz  eingeräumten  Competenz  Gebrauch 
gemacht,  und  die  den  KebbergMbesitzem  auferlegte  Steuer  von 
lä  Up.  per  Are  auf  2ü  Itp.  erhöht.  ^) 

Das  Ostenreichische  Abgeordnetenhaus  hat  das  BeblausgesetEOMton^. 
Tom  3.  April  1875  in  einigen  Ptuikten  abgeändert,  welche  wir 
nachstehend  hervorheben:^) 

Die  Anordnung  einer  p;emäss  §.  5  des  Gesetzea  vom  3.  April 
1875  zulässigen  Massregel  zut  Bekämpfung  der  Reblaus  ist  der 
politischen  I^iklesbehörae  ▼orbehalten,  welche  hierbd  nach  Ein- 
yemehmung  ihres  fachlichen  Beirathes  in  RebUmsangelegenheiten 
im  Einverafändniss  mit  dem  Landesausschusse  Vorzügen f^n  hat; 
wird  das  Einverständniss  mit  dem  Landesausschnn^o  nicht  erzielt, 
so  entscheidet  der  Ackerbauminister.  Eine  Entschädigung  wird, 
nebst  dem  bereits  im  letzten  Absatse  des  §.  6  des  Oesetaes  vom 
3.  April  1875  bezeichneten  Falle  nicht  geleistet:  1)  fOr  die 
behördlich  nn trpordnete  Zerstörung  mit  Reblaus  behafteter  oder 
der  Ansteckung  verdächtiger  Reben  in  Pflanz.«?chulen  un^l  Ge- 
wächshäusern, sowie  für  das  Verbot,  daselbst  wieder  lieben  zu 
sieben ;  2)  für  die  bebOrdlicb  angeordnete  Zerstörung  von  Reben, 
ohne  Bficksicht  auf  deren  Standort,  wenn  sich  dieselben  bereits 
im  Rfai^inm  der  vollRfUndigen  Ertragslosigkeit  befinden.  :])  für 
das  Veibot,  Weinptianzungen  auf  solchen,  zuF  Zeit  des  Verbotes 
dem  W einbaue  nicht  gewidmeten  Grundflächen  anzulegen,  welche 
nicht  mehr  als  600  m  von  einem  bestehenden  Reblaiuheide  ent« 
femt  sind.  Die  ISrbebungen  behnft  Ermittelung  der  EntschBdigangs* 
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betröge  sind  vou  der  j^oiitischeu  Bezirksbehörde  mit  Zuziehung 
eines  oder  mebrerer  m  B«blAU8angelegeiiheiton  bewanderten 
beeideten  Sachverständigen  und  des  Beschädigten  voizondunen 
mid  ist.  auch  der  Gemeindevorsteher  zur  Thmnalime  an  diesen 
Erhebungen  einzuladen.  Auf  Gnmd  dieser  Erhebungeu  hat  die 
politische  Laudesstelle,  nach  Einvernehmen  des  Landesausschu^ses 
ttnd  ebne  an  das  Gutacbten  der  zu  den  Erbebungen  berangezogenen 
Sachverständigen  gebunden  zu  sein,  die  Entschädigung  in  d&a. 
nach  ihrem  Ermesüsen  der  Sachlage  entsprechenden  Ausinasee 
festznstelh'u  und  zuzusprechen.  Wenn  Weinpflanznnpen ,  welche 
mit  der  lleblauü  behaitet  oder  durch  einen  Anäteekungsherd 
bedroht  sind ,  anf  behördliche  Ä.nordnung  oder  freiwillig  zerstört 
und  mit  behördlicher  Genehmigung  mit  neuen  Reben  wieder  her- 
gesteilt werden,  so  geniessen  dieselben  unter  den  nacliliczeichneten 
Bedingungen  eine  vou  der  vollendeten  Wiederherstellung  an 
laufende  achtjährijge  Gnindsteuerfreiheit.    Diese  Bedingungen  sind ; 

1)  dass  das  betreffende  Gmndstfick  im  ansteigenden  Terrain  Iieg|e 
und  eine  so  magere  Humusschichte  besitze,  dass  es  nicht  mit 
«grösserem  Nutzen  zu  einer  andern  ortsüblichen  landw.  Cultur 
verwendet  werden  kann.  2)  dass  der  neue  Rebensatz  den  für 
solche  Fälle  im  Allgemeinen  oder  für  den  besonderen  Fall  von 
der  Behörde  aufgestellten  Bedingungen  entspreche.  Nach  Ab- 
lauf dieser  steuerfreien  Jahre  sind  solche  Grundstücke  wieder  mit 
derjenigen  Stouer  zu  belegen,  welrher  sie  nach  Massgabe  der 
Einschätzung  als  Weingärten  unterliegen.  Zu  der  oben  erwähnten 
behördlichen  Genehmigung  und  näheren  Begeluns  der  Wieder- 
anpflanzung  ist  die  polittsche  Landesstdle  und  im  Recurafalle  der 
Ackerbauminister  berufen. 

Der  österreichische  Bauernbund  richtete  eine  Petition  an  den 
Ackerbauminister,  welche  in  folgenden  Puiikfen  gipfelt:')  1)  Ueber- 

f abe  deH  freien  Vertügungareciites  in  Jiezug  auf  die  Vertilgung 
er  Reblaus  an  die  Gemeinden  unter  politischer  Oberaufsicht. 

2)  Bitte  um  eüie  den  Steuerleistungen  angemessene  Staatsuntei<» 
Stützung  für  Reblausschäden  direct  an  die  Gemeindevertretungen 
zur  Vertheilung.  3)  Bitte  um  Steuerbefreiung  einns  jeden  Grundes 
wenigstens  auf  sechs  Jahre  bei  Constatirung  der  Reblaus.  4)  Er- 
lanbniss  um  probeweise  Anpflanzung  von  amerikanischeu  Reben 
auf  schon  verseuchten  Qrundparcellen ;  soweit  als  möglich  unent- 
geltliche Verabfolgung  von  widerstandsfähigen  Reben  aus  den 
Kloftorueuburger  Musterweingärten.  5)  Erlass  der  Heblausgebfihr. 
6)  Erlaubniss,  in  ^len  oben  erwähnten  fünf  Jahren,  in  denen 
kein  Wein  gebaut  werden  kann ,  probeweise  Tabak  pflanzen  zu 
dürfen. 

Ffir  das  Jahr  1884  rind  in  Oesterreich  laut  dem  Fininzgesetze 
▼om  8.  April  1884  30000  fl.  zur  Bekftmpfimg  der  PhjUoxen  in 
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den  im  Reichsratbe  Terixetenen  Königreichen  und  Ländern  be- 
willigt worden.  Zu  diesem  Betrage ,  Uber  welchen  das  k.  k. 
Ackerbau-Miniaterium  verfügt,  kommoi  noch  die  von  den  Land- 
tagen bewilli<rten  Summen. 

Niichdeni  das  iing-ar.  Hanflols-Ministerium  bereits  im  Mai  des  ungMii. 
Jahres  1666   eine  Verfügung  getroü'eu   hat,   gemäss  welcher 
alle  WeingSrtoi  behufs  Feststdlnng  der  Ausbreiinnff  der  Phylloxera 
untersucht  werden  sollten,  ist  am  12.  Juni  1884  lolgender  Zusatz 
angeordnet  wordon:') 

1)  Die  Gemeindevorstände  werden  beauftragt,  im  Monate 
Juli  alle  im  Ra^on  der  Gemeinde  betindlichen  Weingärten  und 
auch  die  theilweiae  mit  Reben  bepflanzten  Gftrten  durch  ein  Ge- 
meinderathsmitglied, den  Weinber^meister  und  einige  intelli<;eiite 
Weingnrti  ii!  .  sitzer  der  Gemeinde  1»  Iien  zu  lassen  und  über  den 
Befund  ihrer  Untersuchungen  den  Stublhchtem  bis  10.  August 
Meldung  zu  erstatten. 

Bei  der  Untersuehunff  möge  darauf  Rücksicht  genommen 
werden,  ob  krankheitsveraftchiig  aussehende,  mit  gelbem  oder 
zurOckgebliebenem  Blätterwuchs  und  Trieben  vprsehene  Heben 
vorf^efnnden  wurden.  Wo  Gemeinde  -  Piiylloxer»  -  (JommisÄioaen 
sich  behnden,  ist  die  Meldungan  jene  zu  erstatten. 

2)  Wenn  sich  bei  diesen  Untersuchungen  derartige  infections- 
verdächtige    Reben  vorfinden   und    ein   sachverständiges  Mit- 

flied  der  Untersuchenden  constatirt ,  dass  es  sich  im  betrefi'enden 
alle  um  das  Vorhandensein  der  lieblaus  liandelt,  ist  hiervon 
dem  Ackerbau-Ministerium  sofortige  telegrapbiäche  Meldung  zu 
erstatten. 

3)  Der  Stuhlrichter  ist  verpflichtet,  dafür  zu  sorgen,  dass 

diet^e  Untersuchungen  in  den  Gememdr-n  zur  oben  vorfrescliriebenen 
Zeit  erfolpc<*nt  die  von  den  Gemeinden  seines  Bezirkes  ein- 
laufenden Bericiiie  hat  er  zusammenzufassen  und  bis  längstens 
25.  August  dem  Yicegespanamte  zu  unterbreiten. 

4)  Die  Stuhlrichteramts-Meldungen  Ober  die  Begehungen 
und  nnferstichnn^en  der  Bezirke  sind  von  den  Cf^mitatsbehörden 
bis  längstens  2ü.  September  dem  Ackerbau  -  Ministerium  vor- 
zulegen. 

In  Vilägos  hat  die  Regierung  die  enge  Sperre  Über  das 
durchseuchte  Ctebiet  Tcroidnet.  *) 

Die  croatische  Landesregierung  hat  mit  dem  ungar.  Acker-  crotitoii. 

bau-Ministeriuni  gemeinsam  amerikanische  Reben  au'^  Fi  :n  ilcr*M'rh 
einzuführen  beschlossen  und  zwar  sind  für  Croatien  lÜUUÜ  J5etz- 
linge  der  Korten:  Kipaha  bauvage,  Elvira,  Jacquez  und  York 
Mnleira  angesdiafit  worden.  *) 
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«ftTOBton.  croafco-slavoniöclie  Regierungsbehörde  erlies»  tolgende 

'  Girculanr€Tonlnung : 

1)  Der  Verkehr  mit  Reben  iat  nur  im  Rayon  der  betreffenden 
Üemeindr-  gestattet. 

2)  Von  einer  Gemeinde  in  die  andere  Reben  auszulühreu, 
iat  nicht  erlaubt ,  auch  wenn  diese  Gemeinden  noch  so  nahe 
nebeneinander  Uegen.  Dieses  Verbot  erstreckt  sich  anck  auf 
diejenigen  durch  die  Vicegespaniimter  rebschulmässig  gepflauzten 
\Veiii<?Hrf*'n  dor  Bezirke,  in  denen  dos  Vorbandensdn  der  Reb- 
laus con»tatirt  wurde. 

3)  Die  infidrten  Gärten  werden  besonders  überwacht  und 
darf  aus  denselben  keinerlei  Rebe,  Baum,  Strauch,  Traube  oder 
Obst  ausgeführt  werden. 

l)  Solche  Arbeiter,  die  in  inticirten  Weingärten  gearUeJfet 
haben,  dürfen  in  nicht  inficirten  Gebieten  nicht  verwendet  werden. 
Die  WeingartenbesHsor  weiden  iedenfisdls  aufinerksam  ffemaeht, 
bei  Auftumme  von  Arbeitern  deren  Werkzeuge,  Schäe  und 
Kleider  von  Koth  reinigen  und  überluiupt  desinficiren  zu  lassen. 

5)  Die  mit  der  KebJaus  behafteten  Weingärten  sind  durch 
hohe,  mit  rothen  Fähnchen  versehene  Stangen  zu  bezeichnen 
und  dtirfen  in  dieselben  nur  der  Eigentiillmer  und  dessen  Arbeits- 
leute eintreten. 

Die  serbi.sche  Regierunjr  Imt  ihren  Beitritt  zu  dem  in  Betreff 
des  Verfahrens  gegen  die  Phylloxeru  geschlossenen  ßerner  inter- 
nationalen Uebereinkommen  den  betheiligten  Mächten  notüicirt. 
Rnasland  yerwendete  xur  Bekämpfung  der  Reblaus:*) 

Im  Kaukasus   79  540  Rubel  35  Kop. 

In  der  Krim   179  272     ,      93'/,  , 

in  Summa  258  812  Rubel  I28V3  ^op. 
Wie  sehr  man  die  Einschleppung  der  Reblaus  in  der  Cap- 
colonie  fHrrlitet,  zeigt  cinf  Verordnung'  der  caplUndinchen  Regie- 
rung, weiche  die  Eintuhr  von  Bäumen  und  Wurzelpflauzen  — 
also  nicht  nur  von  Weinreben  und  TrHubeubeataudtheilen  — 
betrifft.  Nach  derselben  kennen  die  IBmpfiinger  solcher  Gegen- 
stände unter  Umstanden  mit  einer  Strafe  belegt  werden,  welche 
bis  zu  fOnf  Jahren  Gefilngniss  und  500  Pfund  Sterling  betragen 
kann.  *) 

2.  Chemische  und  mechanische  MitteL') 

Assiehen       ^*     <"*>  ^ fheilt  mit,  dass  es  wohl  möglich  sei,  vermöge 
dM    oberirdischer  Merkmale  an  belaubten  Weinstdckea  das  Vorhanden- 


8erM«n. 
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■ein  der  l^hylloxera  zu  consiaii^u.  Im  zweiten  Jahre  nach  der 
InTiunon  machen  rieh  die  Stihrtmffen  an  den  Wurzeln  dadurch 

bemerkbar,  dass  der  Trieb  im  Allgemeinen  zurückbleibt,  die 
Rutben  kürzer  und  die  Blätter  kleiner  bleiben ,  während  die 
Trauben  sich  nur  unvollkommen  entwickeln.  Auch  wird  man, 
besonders  beim  Sommertrieb  eine  auffallende  krankhafte  Ver- 
krümmung der  Triehspitsen ,  eine  unnatflrUche  Stellung  und  ab- 
norme Entwickelung  der  grösseren  Blätter,  sowie  eine  mattgrüne, 
oftmals  gelbliche  Färbung  dfr  ganzen  Belaubunq^  entrleeken,  welch' 
letztere  viel  zeitiger  eintritt,  ala  es  sonst  bei  normalem  Wachs- 
thum der  i^iüi  zu  sein  pflegt. 

Im  dritten  Jahre  der  Teraeuchung  treten  die  Anzeichen  so 
bestimmt  und  leicht  erkennbar  anf,  aa«e  man  wohl  über  den 
Grund  des  Uebels  nirht  mf4ir  zweifelhaft  sein  kann.  Der  Wein- 
garten sieht  auf  den  ersten  Anblick  aus,  als  wenn  er  im  Winter 
stark  durch  Frost  gelitten  hätte,  nur  fehlen  die  bei  derartigen 
Salden  gewdhxdich  «ich  bildenden  kriiftigen  Wunelfariebe.  Auch 
könnte  man  solche  Tersenchie  Weingarten  im  dritten  Jahre  denen 
vergleichen,  welche  vor  längerer  Zeit  einmal  durch  Hagelschlag 
gelitten  haben.  Der  Austrieb  der  Stöcke  ist  ausserordentlich 
schwacii,  oft  nur  spannenlang,  gleichsam  ein  Angsttrieb,  a,\a 
letztes  Aufflackern  der  absterDoiaen  Vegetation.  Die  etvraiffen 
Traubenansatze  kommen  hdchstens  bis  zur  Blüthe  und  fallen 
dann  ab.  Die  Zufuhr  aller  ernährenden  Bp«fHndtheile ,  durch  die 
nahezu  ganz  zerstörten  Wurzeln,  hört  allmühlif,'  auf,  bis  dann 
im  vierten  Jahre  meistens  duä  gänzliche  Absterben  des  Stockes 
eintritt. 

In   welchem  Hasse  die  Vertheidigongsmitfcel  gegen  die^''«*™*"*" 

Phjlloxera  in  Frankreich  an  Verwendung  zugenommen  haben, 
ist  aus  folgender  Tabelle  eraichtliGh :  ^) 


Jahr 

1» 

*ij  •  ■ 

-  M  a  J3 

Wi*ii»gflrten 

1 

o  ^  K  _  • 

— — — — 

Soliwsfoi- 
kohluitoff 

Ainerlka- 

3  ä  •=  -2  'S 

aZ  BS 

1878 

Hteter* 

243038 

2837 

2512 

845 

1356 

7550 

3,10 

1879 

319730 

5114 

3122 

627 

3880 

12693 

3,94 

1880 

454254 

8093 

5547 

1472 

6441 

21553 

4,74 

1881 

Ö82604 

8195 

15933 

2809 

8904 

35841 

6,15 

1882 

642978 

12Ö43 

17121 

3033 

17096 

49793 

7,14 

1883 

642363 

17792 

23226 

3097 

28012 

72137 

11,23 
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Die  Üe^infectioiia- Versuche ,  welche  M  a  c  a  g  u  u  anstellte, ') 
könnten  V  sobald  die  Reaultate  sieh  bestfttigen  sollteu,  wohl  im 

Allgemeinen  zur  Dt'sint'ection  einznfilhrender  Reben  sich  eignen. 
Verf.  fau  l  uihnlich ,  tlass  befallene  Wurz  .'l-  und  Schnittreben, 
vier  .Stunden  lani;  im  Trockenschranke  einer  feuchtwarmen 
Temperatur  von  41,5 — 45^  ausgeset^it,  ihre  Lebensfähigkeit  nicht 
▼erloren,  während  säramtliche  Laase  und  deren  Eier  su  Grande 
gingen.  Ebendasselbe  Verhalten  zeigten  die  Versuchaobjecte  in 
einem  mit  SchwefelkohlenstofiF  geschwängerten  Räume,  welcher 
pro  Cubikmeter  214 — 322  gr  Scnwefelkohlenstoö'  entliielt. 

i  M.  Campana''')  hat  folgende  Erfahmn<jcn  im  Lauf  der  .Jahre 
bezüglich  der  Quaüfication  des  Bodens  zur  Behau(iiung  der  Heben 
mit  Sdiwefelkohlenstoff  gemacht.  Diejeuigen  Bodenarten,  bei 
denen  auf  einen  Erfolg  mcht  zu  rechnen  ist,  hat  er  mit  0,  die 
glinstigsten  dagegen  mit  20  bezeichnet. 


Angeschwemmter  Boden   20 

Kieselboden   18 — 20 

Sandboden   17—20 

Thoniger  Eieselboden   16—19 

Moorboden   15 — 18 

Oranitboden   14 — 18 

Kalkboden   13—18 

Schieferboden  9 — Iii 

Steiniger  kallchaltiffer  Thonboden  1^15 

Kalkhaltiger  Thonboden  6—15 

Thonboden  und  Letfcnboden   0—9 

Kalkboden  mit  Mergel  im  terlapre   0 — 5 


Das  Resultat  der  Ausrodungs-  und  Desinticiruugs- Arbeiten 
w&hrend  2*/)  Jahren  in  der  Krim  ist  in  so  fem  ein  günstiges  zu 
nennen , ')  als  die  Ansteckong  sieh  seit  dem  ersten  Jahre  um  keinen 
Schritt  weiter  östlich  ausgebrettet  hat.  Man  arbeitete  folgendsr- 
massen :  Zu«>rst  wurden  720  jjfr  Schwefolkohlenstofl"  :nif  24 
Löelier  pro  Quadratfaden  (--  Ii)  en;jfl.  Fuss),  aufweichen  4  Stücke 
zu  stehen  kommen,  vertheilt.  Die  Reben  b^oss  man  ausserdem 
mit  KaliumsuIfocarbonatlOsung.  Eine  Woche  nach  dieser  Be- 
handlung ging  es  an's  Ausgraben  der  Reben,  welche  nebst 
allen  Wuraeltlieilchen  mit  Plioto^'en  begossen  und  verbrannt 
wurden.  Nach  der  An«?rodnnLf  erhielt  das  Land  nochmals  320  gr 
Schwet'elkohlenstoü'  pro  (juadratfaden. 

SchwefelkohlenstoÖ'bebaudluug  und  Begiessen  mit  Petroleum 
haben  in  den  schweizerischen  Districten  Neufchatel,  d'Avemier, 
la  Condre  und  Saint  blaise  keine  nennenswerthen  Besoltate  er- 
zielt In  Frankreich  tritt  der  Schwefelkohlenstoff  nunmehr  ganz  in 


Allgemeine  Wem-Zeitnng  1884.  I.  180.  27a 
t)  Wexnlanbe  ISSi.  XYI.  19. 
')  Weinlaabe  1884.  XVL  25. 
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den  Hintergrund.  Bei  dem  Coiigresse  in  Montpellier  wurde  gar 
nicht  mehr  darüber  debattirt  und  d  is  Uauptversuchafeld  für  diesee 
Mittel  auf  Cap  Pinede  ist  aulgegeben  worden.  ') 

Nach  E.  P e Ii g o t lösen  sich  in  1  Liter  Wasser  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  3,5  CC.  ==  4,52  gr  Schwefelkohlenstoff. 
Diese  Flflasigkeit  mit  1—2  ^  düngender  Mineralsalze  versefst 
will  Peliffot  anstatt  des  remen  Säwefelkohlenstoffs  gegen  die 

Reblaus  anwenden. 

Livache^)  durchischütteit  dagegen  eine  mit  Steinöl  ver- 
setzte Seifeniüauug  mit  Schwefelkohlenstoff.  In  1  Liter  der 
durchscheinenden  Emulsion  finden  sieb  dann  neben  150  gr  Seife 

200  gr  Schwefelkohlenstoff.  Durch  Verdünnung  mit  Walser 
scheidet  sich  kein  Sc>iw(  felkohlenstoff  ab,  so  dass  sich  auf  diese 
Weise  Lo.suiigen  von  Ix  stimmten!  Gehalt  erhalten  lassen.  Die 
Seife  kann  durch  Hurzseife,  das  Steinöl  durch  Ter]jcutiuüi, 
Benzin  etc.  ersetzt  werden. 

G.  Balbiani*)  empfiehlt  als  Präventiv  -  Mittel  gegen  dasjjj^^^f 
Umsichgreifen  der  Reblaus  das  Bespritzen  der  Weinstöcke  an  der 
inficirten  Stelle  und  in  einer  gewissen  Zone  um  den  Herd  herum 
mit  einer  Mischung  von  20  Theilen  Theer.  30  Theilen  Roh- 
naphtalin,  100  Theilen  ungelöschtem  Kalk  und  400  Tbeilen 
Waaser.  Die  Operation  wiid  am  besten  im  Februar  und  Mftn 
ausgefthrt.  Bficksichtnahme  auf  Triebe  und  Augen  ist  dabei 
unnöthig. 

Jul.  Rüthers  in  Berlin  und  Wien.  (D.  P.  2''i'2'2^  vomchiBoiiBmi« 
2.  Juni  1883.)  Ausser  den  früher  angegebenen  Pyridinbasen 
(yergl.  diesen  Jahresbericht  VI.  pag.  63)  sollen  zum  Zweck  der 
Beblausvertilgung  auch  die  CSiinofin-  und  Anilinbasen  benutzt 
werden,  welche  in  den  zwischen  80  und  200**  siedenden  Stein- 
kohlentheerölen  vorkommen. 

Die  von  M  a  n  d  o  n  ^)  vorgeschlagene  Behandlung  phylloxerirter 
Beben  mit  Phenol  führte  nicht  zu  den  gewünschten  Resultaten. 

L.  Starck,  Mainz*^)  lüs.st  Phylloxeragiftp.  wie  Naphtalin,  ^^j^^*^^ 
Theerwasser,  Schwefclkohlen^toll'  etc.  durch   Moostorf  von  der  noostorf. 
Feinheit  grober  Sägespühue  aulkaugen,  umhüllt  bei  leichtflüchtigen 
Substanzen  daraus  ^formte  Wflrfä  mit  Papier,  das  durchlöchert 
wird,  und  grabt  sie  neben  dem  Bebstock  ein.    D.  B.  F.  Ho. 
26509  vom  28.  August  1883. 


>)  Weinlaube  1884.  XVI.  528. 

t)  Ding1er*8  polytechn.  Jonrnal  1884.  254.  899«  iMMli  AumIm  ilidlMtci* 
eUes  1884.  IT,  'in. 

«)  Comptea  rendu«  l!iS4.    99.  697. 

*)  Journal  de  l'agnculturo  1884.    IV.   No.  800. 

*)  Comptes  renduB.    üecember  1883. 

•)  Auszüge  a.  d.  Patentschriften  1884.  220. 
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mS&Sg.  l^ine  Flüssigkeit  zur R^blausv ertilffung  »teilt  G.  Schueider*) 
in  Bischweiler,  Elsass  her,  indem  er  Urin  mit  Urin  in  dem  Kalk 
abgelöscht  mischt  uud  mit  solcher  Urin- Kalkmilch  bereitete 
Taralnbrllhe,  Soda,  Golophonium  und  Theer  zufügt.  Das  Ganze 
wird  dann  zum  Sieden  erh&t.  D.  R.  P.  No.  37557  Tom  1.  N'ot.  1883. 
(Arme  Reblaus  I) 

Boohoiim-  L.  Garnier^)  (Balaruc)  soll  mit  Erfolg  Hnrl) ofVnschlacke 
gegen  die  Reblaus  verwendet  haben.  Die  Wirkung  wird  auf 
Reebmiiig  des  Schvefelgehattes  (etwa  4  7»)  der  SeUaeken 
zn  eetasen  sein. 

Aman^Viii^ie  •)  hat  die  Erwartungen,  die  er  an  aeine  Methode 
der  Bdiandlung  mit  Schwefel  und  schwefliger  Snnrp  t.'f'knüpft 
bestätigt  gefunden.  Verf.  macht  keinen  Aivspruch  darauf,  be- 
fallene Reben  vollkommen  von  der  Reblaus  zu  säubern,  sondern 
nur  iährlich  wenigatenB  ao  viele  Inaecien  zu  Tornieliten,  daes  der 
oeaenadigte  Stock  auch  mit  den  Parasiten  «ich  weiter  aitwickeln 
nuin. 

schiedene  vortheilhaft  und  , erprobt*  werden  ferner  geschildert: 

Mituu         Das  Verfahren  v<,u  Gig  Ii  in  Florenz,  ')  welcher  Petroleum- 

S »tränkte  Holzkohlenstücke  anwendet ;  mit  einer  einzigen  derartigen 
mhfillung  der  Rebwurzeln  soll  das  Insect  auf  immer  vencbwinofen. 
Riley^)  gebraucht  Petroleum-Emulsion,  welche  aus  16 Liter 
Rohpetroleum ,  8  Liter  Wasser  und  300  gr  Seife  verfertigt  wird. 

Endlich  soll  ein  von  J.  Ä.  Bau  er vorgeschlagenes 
Quecksilberpräparat,  ein  Gemenge  von  Thon  und  Queckmber, 
gote  Dienste  leisten. 

Die  „Weinlaabe*'  fügt  hinzu,  dass  die  Zeit,  wo  man  an 

die  WirlvManikeit  solcher  Mittel  gegen  die  Reblaus  geglaubt,  so 
ziemlich  vorüber  sei,  weil  alle  vorhprp^oh enden,  ebenso  vortheilliaft 
geschilderten  Methoden  nirgeuds  dauernde  Anerkennung  zu  hnden 
▼ermoditen. 

Nach  dem  Verfahren  von  Tangoardeau,'^  vreiden  200 

Liter  Holzkohlenaache  mit  10  Kilo  einer  pfeheim  ge^nlfonen 
Substanz  pro  Uectar  Weingarten  an  die  Kebwur/.eln  g(  streut. 
Das  Verfahren  wird  von  Andre  in  der  August- Nummer  der 
BeTue  horticole  eingehend  besprochen. 

D.  Hooi br  e nk  hat  ein  neues  Inseetieid  entdeekt  und  will  das- 
selbe anehanderPhyllozeraerprobthaben.  EtnigeStöcke,  andenendie 

')  Anmsüge  a  d.  Patentschriften  1884.  452. 

t)  Dingler'fl  polyteehn.  Joanud  1884.'  253.  904  and  W^anbe  1884. 
XVI.  342 ;  I  rl  nach  der  Zeitwsbrift  dei  Vereina  deatMher  EiMnhfitleBlMCe 
pStahl  ttud  Kiaen*. 

•)  Comptes  rendns.  Deeember  1888. 

*)  Weinlaabe  1884.    XYL  588  j  dort  naeh  II  giardinamio,  Tonn, 

October  1888. 
6)  ibid. 

«)  ibid.  and  Wiener  landwürthieliaftliclie  Zeitung  1884.  m 

t)  ibid. 
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Rphlaus  constutirt  war,  wurden  aiisppcrrnfypii  und  ihre  Wurael  in 
eine  Wasserkanue  getaucht,  in  welcher  auf  2  Mass  Wasser  1 
Theelöffel  der  betreffenden  Flünaigkeit  gej^ben  war.  Iu  wenigen 
Minuten  liemen  sich  unter  dem  Ifieroskop  Vertaderung  der  Farbe 
der  Phylloxera  und  Absterben  derselben  beme^en*  Dm  Mittel 
aoll  ein  Absud  ans  sechs  Pflansen  sein. 

Gagnaire')  theilt  mit,  dass  im  Departement  Dordogne  ^cMtoA^ 
Weingarten ,  welche  frflher  von  der  Rehlaus  stark  inficirt  waren, 
wieder  in  erfreulichem  Zustande  sich  befinden  und  diese  BeBserung 
lediglich  zu  verdanken  haben  einer  guten  natürlichen  Gultur  unter 
gehöriger  Beigabe  von  Dflnger  und  Ausschluss  jeden  lusecticids. 

Ton  der  Ueberlegung  ausgehend,  dass  der  Widerstand  des'^*^';^^!^" 
Rebstockes  gegen  die  Reblaus  um  so  grösser  sein  muss,  je  ent-  stark-  r  r 
wickelter  da^^  Wm/JAlsystem  der  Pflanze  oder  je  mehr  W  urzeln  Miukii 
zu  treiben  sie  lui  iStande  ist,  empfiehlt  0.  Müller-*)  das  Ver- 
gruben der  »Stocke.    Verf.  äussert  dabei:  «Der  alte,  in  den  Boden 
horixontal  gelegte  Wnixelstock,  bleibt  noch  mehrere  Jahre  am 
Leben  und  wird  dies  zur  Folge  haben,  dass  sich  die  neu  ent> 
standene  Pflanze  um  so  kräftip-pr  entwickelt,  denn  auch  sie  erzeugt 
neue  Wurzeln  in  Menge.    Man  iiat  die  Erfalirunt?  gi  macht,  dass 


gewissen  Yerh&lfcniss  stehe  zu  der  Arafl  des  alten  Stockes  und 
zwar  insofern,  als  bei  lehenskräftigem  Mutterstocke  weniger  neue 

Wurzf^lti  und  umgekehrt  gebildet  w<'rden.  Können  wir  nun  die 
Annahme,  dass  die  W^irkung  der  Phylloxera  wenigstens  7 — 8 
Jahre  hindurch  dauere,  ohne  den  Stock  betrachtlich  zu  schwächen, 
als  richtig  betrachten,  ist  es  ferner  ricblag,  dass  die  vergrubte  Pflanze, 
WmI  mit  mehr  Wurzeln  versehen,  widerstandsfihiger  ist,  so  haben 
wir  ein  Mittel  in  dem  Verc^i'iihon  gefunden,  um  den  Eingriffen 
der  Phylloxera  das  Gleichgewicht  zu  halten/* 

Die  Zweckmässigkeit  des  ohigen  Vorschlags  verficht  auch 
J.   A.  Neyen,*)  indem  er  angiebt,  dass  Laborier  in  St. 


besagten  GulturmeÜiode  gemacht  habe.  Key  en hält  den  Toxachlag 
der  Beachtung  der  Weinbergsbesitser  in  hohem  Grade  werth. 

Die  Unientabilität  des  besagten  Yorschlages  wird  Ton  anderer 
Seite*)  wiederum  sahlenmieaig  nachgewiesen. 

Yillalonffue  erkl&rt")  seine  Bebpflanzungen,  die  im  Jahre  ,^pt«a 
1882  von  der  Reblaus  befaUen  waren,  wiederam  zur  hrftflagsten^ Bodmi. 


»)  Wöinlaube  1884.   XVI  no7. 

*}  Weinlaube  1884.  XVI.  46:i :  dort  nach  .Tounul  d'agrioiiitiiie  pratiqae. 
»)  Allgemeine  Wein-Zeitung  1884.   1.  73. 
*)  Allgemeine  Wein-Zeitnng.    1884.   I.  138. 
ft)  Allgemeine  Wein-Zeitong.    1884.   L  17& 

C)  Welnlaube  1884.  XVI.  354  i  dort  nach  BnlL  del.  Natnr.  Siena  1884. 


Geryoux , 
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Vegetation  gebradif  haben,  als  er  df*n  Roden  um  die  Rebstöckc 
herum  tüchtig  /ustumpfeu  liess.  Verl.  ist  der  Ansicht,  dieses 
Resultat  erlaugt  zu  haben  durch  die  Erschütterung  des  Bodens 
und  den  starken  Druck. 

A.  Euhff-Sütusbu]^^  betrachtet  ab  einzig  rationeUes  Mittel 
gegen  die  Verbreitung  der  Phylloxera  das  Einsauden  der  Reb- 
wurzeln.   Nach  Verf.  wird  dadurch  der  Nachwuchs  der  Reblaus 

unbedingt  vernichtet. 

L.  L  i  c  h  t  e  n  !s  t  »m'  n  ')  erwähnt  als  Phylloxerafeinde : 

1)  Eine  Art  Thnj)8(':')  auf  den  Blattzellen;  es  ist  dies  i*in 
kleines  Insect  mit  gelblichen  FIflgeln  und  schwarzen  Augen, 
sehr  gefi^ig,  das  jedoch  nur  in  su  geringer  Zahl  sich 
vorfindet  um  Nutzen  ssu  bringen. 

2)  Coccitiella  viginta  duo  punctata ;  zerstört  sowohl  die  Larven 
als  auch  ausgewachsene  Rebläuse;  ebenfalls  in  geringer 
Menge  auftretend. 

3)  Anthocoris  reniorum  auf  den  Blättern  und  in  den  Blatt- 
zellen, ttührt  sich  nicht  allein  Ton  Rebläusen  sondern  von 
allen  Insecten  der  Ordnung  Penfigus. 

4)  Eine  Art  Hemerobins;  sehr  kleines  Insect«  dessen  Larve 
schwarz  und  weiss  gestreift  erscheint;  seine  grössere  Ver- 
breitung^ wird  dadurch  geliiudert,  daas  sich  die  Tbiere 
auch  gegeuseitig  auffressen. 

5)  Trombidium  sericeum ;  kleiner  Acarid  mit  schwarzem,  sammt- 
artigem  Rücken. 

Auf  den  Wurzeln  fand  Verf.')  eine  kleine  Speeles  von 
Scimnus  hiverrucatus,  dessen  lourre  mit  weissen  Haaren 

bedeckt  erscheint. 

Ein  leider  ungenannter  Landwirth  macht  allen  Ernstes  den 
Vorschlag  zur  Vertilgung  der  Reblaus  Phyllozerafeinde  zu 
züchten  und  zählt  dabei  eine  CoUection  dieaer  Geschöpfe 
auf :  die  Caraliicidäen  (Laufkäfer") ,  Coccineiidäeii  (Marlon- 
käfer), Sj'rphus-Arten  (Florfliep-n),  Scymiius.  H<)])l<»i>hora  nrrtata, 
Nothrutä  mutilua,  Oribates  globulus  u.  s.  w.  ')  (Das  haben  auch 
andere  Spassvögel  bereits  im  Emst  vorgesdilagen  W.) 

Mirepox^)  will  das  Winterei  der  Reblaus  Temichten,  indem 
er  mittelst  einer  4  Pferdekräfle  beanspruchenden  Damp&piitse 
und  20  Meter  langen  Katitnchukschläuchen  warmes  Wasser  auf 
die  lieben  spritzt.  Balbiani  hat  sich  von  den  f^aiten  Erfol^jeu 
dieser  Metbode  überzeugt.  Die  Maschine  äammt  Schläuchen 
kostet  indess  leider  nur  2500  Frcs.! 


Nach  einer  uns  gütigst  übermittelten  Brochüre. 
•)  RiviBta  di  viticoltura  ed  enologia  italiana  1885.   VIIT.  818. 
•)  Nach  den  Mittheilungen  der  ,Ac;idumie        Soii nr  i       vn.s  Rivista. 
*)  Weinlaube  1884.  XVI.  366:  dort  nach  einem  ungenannten  Blatte. 
•)  Weudanbe  1881.  XVI.  880;  dort  nach  Joum.  del'agne.  1888.  784. 
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Ein  Herr  Roumigiere')  will  die  Rebläuse  vernichten,  in-K»»«**«*'**» 
dem  er  an  den  Hanptwiuzeln  be&llener  WeinrtOdEe  EnpferdrShte 
befestigt,  durch  welche  er  einen  electrischen  Strom  leitet. 

Die  Allgemeine  Wein^Zeitong  nennt  den  Gedanken  genial; 
wir  auch.  (Itef.) 

Um  dem  Vorwurf  anssuweichen ,  wir  hätten  über  eines  der 
im  Laufe  des  Jahres  1883  gegen  die  Reblaus  empfobleiioii  Mittel 
nicht  berichtet,  sei  auch  dasjenige  von  L.  Escande  erwähnt:') 
Verf.  stellt  in  Geviertabsi^den  von  1  m  enge  Löcher  vou  1  m 
Tiefe  her,  Tersenkt  darein  das  von  ihm  eigens  dazu  hergestellte  . 
Pr&parat  und  lässt  es  ezplodiren.  In  demselben  Augenblicke 
wird  der  Boden  des  Weingartens  bis  auf  5  m  Tiefe  tauaendfuch 
zerklüftet  und  die  Läuse  sind  einfach  —  erschossen.  Dfr  Stick- 
stoff jedoch ,  welcher  bei  der  Explosion  entsteht ,  druij^t  iu  die 
Bisse  „wirkt  befiruehtend  und  bedingt  eine  reiche  Ernte"!! 


Andere  thteritdie  Parasiton. 

Der  Deutsche  Weinbauverein  erliess  einen  Aufruf  an  »^^6^^^^;^^^ 
Weinprodncenten,  deren  Tranben  durch  den  Heu-  und  Sauerwurm 
beschSdigt  werden,  in  welchem  er  die  Bitte  ausspricht,  die 

Versuche  zur  Bekämpfung  des  Insects ,  namentlich  mit  den 
von  J.  Kessler  niv\  von  J.  Öchlamp  empfolilenen  Mitteln, 
fortzusetzen  und  die  hierbei  gemachten  Erfahrungen  zur  Kennt- 
niss  des  Generalsecretariats  iw  Deutschen  WeinbauTereines  zu 
bringen. 

Das  Kessler 'sehe  Wurmgift,  welches  pm  Liter  etwa  45 
Pf.  kostet,  stellt  man  dar,  indem  man  40  gr.  Schmierseife  in 
20Ü  Com  Weingeist  löst,  öO  gr.  Tabaksextract  (oder  statt  dessen 
eine  Abkochung  von  30  gr  Tabakstaub  resp.  15  gr  Tabak)Bowie 
SO  gr  Fuselöl  zusetzt  und  diese  IGschnng  auf  einen  Liter  Waaser 
Terdfinnt. 

Schlamp  entfernt  den  Wurm  aus  der  Blüthe  durch  Zer- 
drücken mit  kleineu  Zangen. 

Nach.K.  Portele^)  betreffen  die  Schilden,  welche  die  erste sau«riüaie 
Generation  dra  Sauerwnnns  Terarsaeht,  obwohl  sie  entsehiedenstnMvann. 
die  bedeutendsten  sind,  lediglich  die  Quantitöt  der  Lese,  da  die 

im  Monat  Mai  ausgefre.s.«ienen  Blüthen  und  unreifen  Beerchen 
während  der  kommenden  Monate  vertrocknen  und  abfallen. 
Werden  dagegen  im  Stadium  des  Qrössenwachathums  befindliche 
Beeren  anmtochen,  so  bleiben  diese  Stellen,  trotzdem  sie  ver- 
narben, bedeutend  in  der  Reife  zurdck,  die  Beeren  bleiben  sauer, 


»)  Allgempine  Wein-Zeitnng  1884.    1.  163. 
«)  Allgemeine  Wein-Zeitung  1Ö«4.    I.  195. 
»)  Weinlaube  1884.  XVI. 
*)  WeialaQbe  1884.  XVI.  404. 
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suckerarm  und  liait  und  können  die  Qualität  der  Lese  empfindlich 
herabdrücken.    Von  noch  schlimmeren  Folgen  sind  Sauerwurm- 

Schäden  begleitet,  sobald  die  schon  weich  gewordenen  und  süssen 
Beeren  (iarunter  zu  leiden  haben.  Hier  siedelt  sich  in  den  zer- 
fressenen Zellpartien  der  gewöhnliche  grüne  Schitnnielpilz, 
PenidUiam  fflaucum,  an,  daneben  auch  Aspergillus  glaucns. 
Wird  die  BohrSffiiung  des  Wurmes  durch  Schimmelbildung  voll- 
ständig verschlossen,  so  verjaucht  der  Beereninhalt ,  er  wird  faul 
und  missfarhin"  Schliessen  die  Pilze  jedoch  nicht  vollkommen 
die  Bohröönung,  so  siedelt  sich  Hefe  im  Innern  an,  zersetzt  den 
Zucker  in  Aloobol,  welcher  auch  sofort  durch  ebenfidls  anwesen- 
den EahnpilZf  Mycoderma  vini,  weiter  zerlegt  wird.  Sehr  häufig 
tritt  narh  der  schlimmste  I-'f-inrl,  der  Essippilz,  Mycoderraa  vini, 
hinzu.  Durch  all'  die  angetührten  Organismen  werden  die  Beeren 
in  den  Zustand  versetzt,  iu  welchem  man  sie  als  sauerfaul  be* 
seichnei.  Unter  günstigen  Bedingungen  kttnnen  solche  Beeren 
eintrocknen;  oft  jedoch  muss  die  Lese  vorgenommen  werden, 
wenn  die  Beeren  noch  die  zersetzt*^ ,  faule  und  sticliige  Substanz 
enthalten.  Dann  ist  Gefahr  vorhanden ,  dass  die  gan^e  Maische 
durch  diese  Krankheitsfermente  angesteckt  werde.  Nur  durch  sorg- 
liUtigste  Auslese  kann  in  diesem  Falle  die  Qnalitftt  des  Mostes 
▼erbessert  werden.  Dennoch  ist  auch  bei  genauester  Arbeit  eine 
Toilkommene  Auslese  unmöglich. 

Verf.  fand  in  Mosten  derartig  gereinigter  Trauben  immer 
noch  0,l7ofl  Essigsäure,  während  das  Ausgeleseiie  0,6"/ oo 
enthielt 

Wie  hoeh  die  Essigsäuregehalte  sauerfauler  Beeren  mitunter  % 
sein  kdnnen,  zeigt  Ver£  an  folgenden  Daten  1883er  Lese:, 

Sorte  1000  gr.  Beeren  enthali«.  ^^^rKw 

Baaigatare  Qtamm  singlSm  «f^» 

Blatterle  (weiss)  1,94  3,60 

Grossvernatsch  (roih)  0,34  0,47 

Weissvematsch  ü,46  0,91 

B  Tn  der  näheren  und  weiteren  T'm''ehiin<r  von  Triest  ist  in 
den  Weingärten  das  massenhafte  Auftreten  des  liebenstechers 
(Rhynchites  betuleti)  beobachtet  worden  *)  Derselbe  ist  grüngoldiff, 
seltener  blau,  unbehaart,  mit  reihenweise  dicht  punctirten  Flllgei- 
decken  und  Halsschilden.  Er  erreicht  eine  Länge  von  6 — 8  nmi 
und  wird  dadurch  schädlich,  dass  er  die  Blätter  und  Triebe  zur 
Nahrung  aufsucht,  in  den  Blättern  die  sogenannten  Brutrallen 
anfertigt.  Seine  cigarrenförmigen  BrutwicKel  werden  aus  den 
zarten  Blättern  des  Weinstockes  angefertigt.  Durch  Anstechen 
des  jungen  Triebes  oder  der  Blattstiele  wird  diesen  der  Saftzufluss 
genommen;  sie  £uigen  an  zu  welken  und  werden  dadurch  zum 

i)  AUgameine  Weia-Zoitoiig  1884.   1.  m 
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Wickeln  gefügig.  Ist  diese  BrutroUe  feddg,  so  werden  vom 
Wf^ibchen  1 — G  Eichen  hineingeschoben;  nach  acht  Tagen  kriechen 
die  Larven  aus ,  fressen  in  der  Umgebung  die  Oberfliiclie  des 
Blattes  ab,  und  gehen  dann  zur  Yerpuppuug  unier  die  Erde,  um 
im  nSchsten  Jalire  als  ▼olUtindige  Inaecten  m  enchemeii.  In 
gfinstigen  Jahren  kann  selbst  im  September  eine  zweite  Brat 
erscheinen. 

In  Albanien  und  den  Nachbarländern  verursachte  Otiorhynchus  ^^^^j, 
corruptor  bedeutenden  Schaden.  Derselbe  .  von  den  Albanesen  aoRoptor, 
Dori^ora,  von  den  griechischen  Pflanzern  Skathro  genannt,  ist 
ein  Itflseelkftfer  der  Familie  Gurculionina ,  Gruppe  Goreuliones 
genuini*  Er  ist  ungefähr  1  cm  lang,  Hchwach  metallglänzend, 
braun  und  schwarz  gefleckt.  Seine  Brut  ist  sehr  gefrässig  und 
tritt  im  Frühjahre  auf.  In  Torgerückterer  Jahreszeit  ist  er  nicht 
sonderlich  mehr  zu  furchten. 

Als  Gegenmittel  soll  Bftndiem  mit  Schwefel  ron  Erfolg  sein. 


Gegen  Agroetie  obelieca,  eine  grOnbratine  Raupe,  welche  sieh 


AgroKtis 
Obeliao«. 


in  einem  jungen  Weingarten  im  Msass  gezeigt  hat,  Terwendete 
Ch.  Ob  erlin')  Napthalin  mit  sehr  gutem  Erfolg. 

Als  neuer  Schädling  des  We^n^^to^kes  fmt  flie  in  Südeuropn  zu  T«nftit«n. 
öfteren  Malen  schon  in  Rebpflanzungen  beobaclitete  Termite,  Tennes 
lucifugus,  auf.    Sie  schädigte  besonders  in  Boseo,  Prov.  Catama.  •) 

Ein  nenes  die  Rebe  schädigendes  Insect  ist  in  Frankreich  ooioonoa. 
aufgetaucht  und  von  A.  Lesne")  als  Galocoris  aus  der  Klane 
der  Hemypteren ,  Genus  Phytocnris,  bezeichnet  worden.  Der 
Vulgämame  ist  ,raargotte''.  Die  schwärzliche  7  mm  lange  "W'anze 
bohrt  ihren  2  mm  langen  Saugrüssel  in  die  Blüthen  und  jungen 
Beeren  ein,  worauf  diese  gelb  werden,  einsclirumpfen  und  bei 
der  leisesten  Bewegung  abfallen.  Das  Insect  hat  in  der  Gemeinde 
Chabris  (Departement  Indre)  V,  rlrr  Erndte  zerstört;  besonders 
sind  es  die  auf  schwerem  Boden  cultivirten  Reben,  welche  darunter 
leiden.  Verf.  räth  das  Insect  mit  dem  „tue-chenille  pulverisateur 
de  M.  Damanion*  zu  bdcimpfen. 

In  Galifornien  sind  die  Heuachrecken  auf  einisren  Farmen 
östlich  Ton  Petaluma  sehr  zahlreich  aufgetreten  und  haben  alle 
Blätter  an  den  Weinreben  abgefressen.  Auch  andere  Nutzpflanzen 
wurden  arg  beschädigt.    Aepfelbäume   z.   B.  sollen  durch  das 

Insect  gänzlich  ihrer  Kinde  beraubt  worden  sein.  *) 

Als  Mittel  gegen  die  Blutlaus  (Schizoneura  lanigera)  schlägt  Biatua» 
A.  Kohlert*)  LonM  vor,  mit  dem  die  befollenen  Stellen  zu 

1}  Allgemeine  Wein-ZeitunK  1884.  41.  306. 

^  LandwirUuehafiliehe  Zeitang  fflr  Elsass-Lothritigen.  1884.  XII.  180. 

•)  AUjfemeine  Wein-Zeit un?  IHM.    !  19V 

*)  Jonmal  d'agric.  prat.  1»^.  Ii.  17 ;  Ailg.  Wein-ZeituDfr  1884.  I. 
«77  n.  301. 

6)  Weinlaube  18«4    XYI.  609. 

•)  DeuUche  landw.  Fresse  1884.    Xi.  11. 
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bestreiehen  sincl.  Dasselbe  trocknet  ein  und  unter  dsr  luftdichten 
Decke  ersticken  die  Thiere. 

Andererseits  ')  wird  das  Abwaschen  von  Stamm  und  Aesten 
mit  einer  Lösung  von  2  Kg  Soda  und  1  Kg  Alaun  in  15  Liter 

Wasser  empfohlen. 

b.  PflanzliidM  Paraiitiii. 

^«u^KrLnk"  Nach  H.  Goethe')  ist  die  Disposition  gegen  Krankheiten 
iMMen.  bei  verschiedenen  Trauhensorten  eine  impleicbe  und  zwar  haben 
von  den  ßrennerpilzen  sehr  zu  leiden  die  Varietäten:  Muscateller, 
Portuffieser .  Trollinger,  lliesling,  Gutedel,  griiner  Velteliner, 
.  Teroldega,  Muscat- Alexandriner ,  Vanilletraube ,  J.agrein  und  die 
Amerikaner  Jacquez,  Delaware,  Pauline.  Weniger  angegriffen 
werden  Blaufriinki  r  li  .  M;ir/emino ,  Ne^^ram  und  der  Auierikanor 
Herbemont.  Sehr  wenig  oder  gar  nicht  werden  davon  befallen 
Kadarka,  rother  Velteliner,  Rothgipfler,  Zierfahndler ,  Wälsch- 
riesling ,  Nodola,  Cabemet,  GrapeUo  und  die  Amerikaner  Elvira, 
V.  Solonis,  Norton,  York-Madeira,  Vialla,  GunoingliaiD,  V.  ripada, 
V.  rupestris  und  Clinton. 

Das  Oidium,  der  Traubeiijdl/,  hat  sich  nm  stärksten  gezeigt 
bei  Trollinger,  Muscateller,  Öyivuner,  iSegrara,  Schiava,  Gutedel, 
Maxzemino.  Weniger  davon  befallen  werden  Burgunder,  Riesling, 
Traminer,  Gabemet,  Nosiola  und  die  Amerikaner  Clinton  und 
Delaware.  Dar  nicht  daran  zu  leiden  haben  die  Amerikaner 
Elvira,  V.  l^olonis ,  Norton,  York-Madeira,  Vialla,  Herbemont, 
Cuuuiügiiaiu,  V.  riparia  und  V.  rupestris. 

Die  Peronoqpora  tritt  am  atSrlnten  auf  bei  Bunrund»,  Tnuniner, 
Ortlieber,  Portuffieser,  Gutedd,  Ziofahndler,  Rossara,  Nosiola 
und  den  Amerikanern  Jacquez  und  Delaware ;  viel  weni'Tror  bei 
Muscateller,  Marzemino,  Furmint,  Caberaet,  Kadarka,  Klcmweisa, 
ffar  nicbt  bei  den  Amerikanern  Clinton,  Elrint,  Y.  Solonis,  Norton, 
York-Uaddra,  Yialla,  Herbemont,  Cunningbam,  Y.  riparia, 
Y.  rupestris,  Gaston-Bazille  ji^nd  Scuppernong. 
Pwono-  Die  Peronospora  viticoln  befÜlU.  nach  F.  v.  Thümen") 
^tSeoia  nirlit  mir  die  bei  uns  angebauten  Arten  und  Sorten,  sondern 
kommt  auch  auf  Vitis  aestivalis,  V.  rotundifolia,  V.  vulpiua, 
Y.  coidifolia  ja  sogar  auf  den  Bl&ttem  der  Ampelopsis  hedencea 
des  „wilden  Weines"  vor.  Der  Pilz  pfle^  sich  zwischen  Anfang 
Juni  und  Mitte  Auj^ust  zu  zeigen;  je  weiter  nach  Süden  desto 
frühzeitiger.    Er  tritt  mir  auf  der  Unterseite  der  Blätter  und 

Sanz  ausnahmsweise  aucii  ;m  der  Oberseite  und  an  andern  Theilen 
er  Bebe  auf.  Die  anfangs  ganz  kleinen  weiaslichen  Pilzflecke 
werden  bald  mehr  und  mehr  in  die  Augen  fallend  und  docu- 
mentiren  eich  nun  auch  achon  recht  deutlich  durch  zahlreiche 


1)  Kok'cIh  Cfartenflora  1884.  XXXITI.  818. 

*)  Allm'ineino  Wein-ZHitui  K'  1S84.  I.  .350. 
•)  Allgemeine  Wein-Zeitung  \m.   l.  154. 
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uiiregelxDässige ,  gelbe,    bald  brauu  wurdemle  Flecke   auf  der 
Blattobeneite ;  denn  überall,  wo  der  Varsaat  Tegetirt,  dorrt 
trockm^t  er  die  Blattsubstanz  au.s.  Im  noch  weiter  voi^cschzitteiieii 

StJirlinm  wird  «li^  ['ntcr-  und  Oberseite  tle^  Blattes  braun,  die 
Pilzxaäen  haben  sjcii  deraii  vermehrt  uud  vergrüssert,  daös  sie  nicht 
mehr,  wie  früher,  nur  an  den  beiden  Seiten  der  Nerven  stehen, 
sondem  sie  fliessen  zusammen  und  occupiren  sdiUesslich  die 
gesammte  Blattfläche.    Ende  Aogust  ist  in  den  inficirten  Wein- 

f arten  in  der  Regel  kein  ein/i^os  ^resundes  ^rüne?  Bbift  mehr  zu 
nden.  Die  einjährigen  Triebe  und  VVinkelraukeu  weisen  eine  nicht 
unerhebliche  Anschwellung  und  Verdickung  auf,  während  die  durch 
den  Parasiten  ausgesaugten  und  getödteten  Blätter  meistentbeila 
nicht  abfallen ,  sondern  welk  und  dürr  an  den  gleichfalls  ab- 
gestorbenen Blattstielen  hängen  bleihon,  dem  Rebenfelde  dadurch 
ein  eigenthümliches  todtes,  tiauriges  Aussehen  verleihend.  An- 
schliessend an  diese  Beschreibung  lässt  Verf.  eine  kurze  Er- 
örterung des  inneren  Baues  folgen.  Der  sdmtatzigweisse  oder  hell 
weisslich  graue  Pilz,  als  welcher  der  Schmarol^er  auf  der  filatt- 
unterseite  erscheint,  wird  gebildet  durch  zabllose  in  Gruppen  aus 
den  Spaltöffnungen  heraustretende,  acht  bis  neun  mm  dicke,  zarte, 
zierlich  baumamg  verzweigte  Pilzfaden  oder  Hyphen,  Die  Farbe 
derselben  ist  wasserhell.  Au  allen  ihren  kurzen,  dicklichen,  gegen 
das  Ende  hin  abenuals  in  mehrere  gleich  lange  Zweiglein  ge- 
spaltenen Ae^tcben ,  schnüren  sich  an  der  Spitze  die  Conidien 
oder  Soniniersporen  ab.  Diese,  in  sehr  grosser  Zahl  zur  Aus- 
bildung gelangenden  Vermehrnngsorgane  sind  einzellig,  oval  oder 
etwas  birnförmig,  wasserhell  oder  ganz  liellgelblicli ;  sie  keimen, 
wenn  sie  in  einen  Waasertropfen ,  also  in  Thau  z.  B.  gelangen, 
oder  uucli  selbst  nur  auf  stark  feuchter  Unterlage  in  äusserst 
kurzer  Zeit,  durch  Bildung  von  Schwärmsporen,  und  diese  letztem 
dringen  sofort  wieder  in  das  Blattgewebe  ein,  wo  sie ,  zwischen 
den  Zellen  ein  schwaches,  dünnfädiges  Mycelium  bildend,  alsbald 
\Nneder  zu  den  oben  beschriebenen  baumnrng  verästelten  Conidien- 
trägcrn,  die  durch  eine  Spaltöffnung  sich  einen  Weg  in  das  Freie 
sucneu,  auswachsen. 

Ans  diesem  Entwiekelnn^sgange  geht  benror,  dass  feuchtes 
Wetter  die  Vernielirung  des  Filzes  besonders  begünstigt,  weshalb 
auc  h  Ijei  warm  feuchter  Luft  grosse  Besitzungen  in  kürzester  Zeit 
befallen  werden  können.  Neben  den  Sommersporen  producirt  die 
Perouospora  auch  Ei-  oder  Wintersporen,  welche  die  Fortpflanzung 
▼on  einem  Jahr  in  das  andere  übemehmen. 

Diese  kugUgen  Organe  bilden  sich  im  Innern  des  Blati^ewebes 
und  ihre  Keimung  erfolgt  stets  erst  nach  langer  Zeit,  denn  in 
den  trockenen,  auf  dem  Boden  liegenden  alten  Weinblättern  ent- 
stehend, bleiben  sie  in  ihrem  Nährboden  versteckt,  überwintern 
wad  kesmen  erat  im  Frfihling  nilchsten  Jahres. 

Daher  ist  die  beste ,  einfachste  und  sicherste  Vertilgungsart 
das  Verbrennen  der  abgefallenen  BÜtter, 

OnoloflMhR  JakiMiMiloht  TIL  Baad.  6 
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mTtm.       ^*  ^'  ^  Gamliridge  (MamachusseW)  theilte  seine 

Mta.    Beobaehtungen  fiber  Peronospora  mit,  über  welche  F.  r.  Tb  Urnen 

referirt.*^  Verf.  fand  za  Minneapolis,  Minnesota,  im  August  1883 
eine  beaentende  Anzahl  von  Stöcken  des  sog.  wilden  Weins, 
Ampelopsiäqum^uetoliae,  von  der  Peronospora  befallen.  Unmittelbar 
neben  den  ttttnffenen  Ampelopsb-StOcken  wuchs  in  zahlreichen 
Exonplaren  Vuia  riparia,  deren  Blätter  sich  ausnahmslos  als  irei  von 
dem  Schmarotzer  erwiesen.  Da  Yitis  riparia  sonst  in  hohem  Grade 
Yon  der  Peronospora  heimgesucht  wird,  unternahm  Farlow 
zahlreiche  Excursionen  in  die  Umgebung  von  Minneapolis  und 
betraf  hierbei  sSmmtliehe  wiUwaebsenden  Rebenarten  ganz 
firei  Ton  der  Peronospora.  In  den  (SetUchen  und  sOdliehen 
Theilen  der  Union  kommt  hingegen  —  wie  bekannt  —  der 
fragliche  Pilz  allgemein  auf  allen  wilden  wie  angebauten 
Reben  vor.  Auf  Ampelopsis  ward  er  dagegen  dort  noch  nirgends 
gefimden. 

F.  Kegri  and  Andere  wollen  gefunden  haben,  dass  die  Pe- 
ronospora dort,  wo  nicht  neue  Sporen  durch  Wind  und  VVetter 
ztigerahrt  werden,  langsam  degenerirt.  Als  ein  Stadium  der 
Degeneration  bezeichnet  I^egri  die  Peronospora,  welche  blos  ein 
Mycelinm  im  Blatte  entwickelt,  ohne  die  bekannten  wdaaen 
PuzrOschen  auf  der  Blatt  Unterseite,  welche  ans  Fruchtträgem  und 
Sporen  bestehen,  zu  bilden.  Blätter,  welche  von  dieser  Form  des 
Schmarotzers  befallen  sind,  trocknen  wohl  auch  ein,  sollen  jedoch 
nicht  abfallen.  Damit  wäre  die  Peronospora  in  eine  nicht  fruc- 
tieirbare  Form  verwandelt  nnd  die  Hoftiung  rorhanden,  mit  den 
Jahren  von  dem  gefahrlichsten  Feinde  unter  den  plbuizlicliai 
Parasiten  des  Weinstockea  befreit  zu  werden. 

Verf.  stellt  die  Behauptung  nuf,  dnss  fiberall  dort,  wo  man 
die  Zufuhr  neuer  Sporen  durch  den  VVmd  zu  verhindern  vermöge, 
iuuerhaib  drei  Jahren  die  fruciicirbare  Form  in  die  nicht 
frneticirbare  verwandelt  werden  könne.') 

Die  Peronospora  ist  im  Laufe  des  Jahres  1884  in  Belgien 
anffretreten ,  Beweis,  dass  sie  nicht  allein  auf  sfidüche  Gegenden 
beschränkt  ist.  Zuerst  wurde  sie  im  October  lbö3  in  den  Reb- 
pflanzungen der  Qartenbauschule  zu  Vilvorde  entdeckt  und  zwar 
anf  Vitis  vinifera  V.  labrusca,  V.  riparia  und  V.  covdifoHa,  apitw 
auch  in  St.  Josse-ten-Noode  bei  Brflseel  und  in  Qou]Mei-F^eton 
im  Hennegau  auf  der  gemeinen  Rebe.*) 

Foex^)  glaubt  ein  Mittel  gegen  den  Mildew  empfehlen  zu 
können,  mit  welchem  er  im  Laboratorium  sehr  gute  Resultate 
enialt  hat. 


')  Weinlaube  1884.    XVI.  63. 
»)  W 
>)  W 
*)  W 


Weinlaubc  1884.  XVI.  537  nnd  AUgemeilW Wefa-SStttOi«  188A.L8B^ 
Weinlaabe  1884.  XVL  206, 
,  Wdnbaa  and  Wciakaadai  1881  UBi  dort  nach  Progrte  viticole  da 
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Die  betreffenflr'  SiiV)=;tan?:  ist  f»infarb  cinp  Tiö?nT)<:r  yon  Carbol- 
säure  in  Seifenwasser  und  zwar  in  dem  Verhältmss  von  1  Theil 
Carbob&ure  auf  100  Theile  Seifenwasser.  Die  Flüssigkeit  wird 
▼ermittelst  eines  Yerstftnbers  auf  die  untere  Seil»  der  Slfttter  ge- 
spritzt. Man  nimmt  diese  Manipulation  Abends  tot,  um  eHaoB  zn 
schnelle  Verdunstung  zu  vermeiden. 

Nach  Verlauf  von  einigen  Stunden  kann  man  die  vollständige 
AbtSdtung  des  Schimmelrasens  wahrnehmen  mid  der  weisse 
StraihlenkrsBB,  welcher  eine  unvollständige  Zerstörung  des  Myee- 
liums  anzeigt,  erscheint  nicht  mehr. 

Es  wird  freilich  boi  der  Anwendung  dieses  Mittels  schwipri<r 
seni,  alle  von  der  Krankheit  befallenen  Blätter  auf  der  Rückseite 
SU  bespritasen,  aber  diese  Schwierigkeit  wird  mit  einem  guten 
Verstäubeapparat  zu  überwinden  sein.  Uebrigens  dürfte,  wenn 
wirklich  eine  gewisse  Anzahl  kranker  Blätter  der  Behandlung 
entgehen  sollte,  doch  wahrscheinlich  eine  merkliche  allgemeine 
Verl)  esserung  des  Üesundheidszustandes  des  Weinberges  eintreten. 

Zur  Vertilgung  der  Peronospora  ist  femer  von  M artel  |^  in 
Aigues-mortes  das  Bespritzen  der  Reben  mit  2%i^er  Garbol* 
Säurelösung  und  von  Cavazza*^)  in  Alba  eine  2% ige  liBsUttg 
von  Natriumsulfocarbonat  angerat hen  worden, 

Perret^)  berichtete  in  der  Pariser  Akademie  der  Wissen- 
aebaftev  über  seine  Versuehe  zur  BekSmpfanjr  des  Meblthan^s. 
Auf  einem  15  a  grossen  Versuchsfelde  wurden  die  Reben  mitPfl^len 
versehen,  welche  vier  Tage  lang  in  gesättigter  Kiipfervitriollösnng 
gelegen  hatt-en.  300 — 400  Stöcke  erhielten  gewöhnliche  Pfähle. 
Das  Ergebniss  war,  dass  die  ersteren  Stöcke,  etwa  tausend,  ver- 
schont blieben,  wShrend  letetere  simmtllch  be&IIen  wurden*  Die 
Verwendung  solcher  mit  Kupfersolfiftt  getrinklenPfShle  nfttite  niehts 
bei  stark  verholzten  Rebenpflanzen,  ebenso  wnrdon  an  weiter  ab- 
stehenden Ranken  die  Blätter  befallen.  Genauere  Beobachtungen 
ergaben,  dass  der  im^rägnirte  Pfahl  einen  Raum  beschützt,  den 
man  sich  in  Form  emes  Cylinders  mit  einem  Durofameaser  Yon 
0,20—0,25  m  zu  denken  hat.  Daraufhin  hat  der  fraozOsisehe 
Minister  ftir  Lnri  lwirthschaft  ein  Rundschreiben  nn  die  profc'fcrirs 
dejiaHf  iiiPntrmx  trüL^nniUnre  erlassen,  in  welchem  er  zu  weiteren 
Versuchen  mit  derart  imprägmrten  Pfählen  auffordert. 

K.  Porte! e^  hat  Versuche  anrnteUt  Uber  die  Wirksamkeit 
der  vorgeschlagenen  Peronospora^Bewbnpfungsmittel.  Es  wurden 
geprüft:  '/i  und  1%  Aetznatronlösung,  27o  Sodalösung,  Seifen- 
lösung (2 — 3  "/„) ,  Seifenwasser  mit  1  "/o  öarbolsHure ,  eresiebte 
Holzasche  und  feingepulverter  firischgebraunter  Kalk.    L>ie  pulve- 


*)  Weinlanbe  1884.  XYL  381  und  Kiräta  di  vitieoltan  ed  eaalogia 

iUliana  1884.   VIII.  416. 

»)  Ibid. 

*J  Allgemeine  Wein-Zeitamr  1884. 1.S63,  und  Comptes  rendaa  Sept  1884. 
4  TiHdar  hadw.  BlfttlerUM.  IIL  IM. 
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rigen  Substanzen  wurden  mittelst  eines  SchwefelblasebaigeB ,  die 
flfinigeii  mittels  eines  sog.  üjdronetfc^s  Tentöubt.  Alle  ange- 
wendeten Lösungen  und  Palrer  zerstörton  in  kurzer  Zeit  die  ans 
den  Blättern  hervorf;rewachsenGii  Frticlif träger  der  PeronospoiA) 
sobald  sie  mit  denselben  in  Benihruug  kamen. 

VyVo  Aetznatronlösung  war  last  zu  schwach^  denn  unmittel- 
haat  neoen  den  kaum  xerstörten  Peronoepora-Fmcbtträgera  wuchsen 
in  kürzester  Zeit  neue  herror.  Auch  werden  die  Blätter  mit  Soda^ 
und  Aetznatronlösung  sehr  schwierig  benetzt.  Gut  haftet  clngepen 
Seifenlösiinpr,  bei  welcher  Her  Zusatz  von  1  7,.  Carholsäure  sich 
als  übertiüssig  erwies.  Seifenwasser  überzieht  jedoch  die  Blätter 
nach  dem  Verdunsten  des  Wassers  mit  einer  Seifenschicht,  welche 
bei  trockenem  Wetter  die  betreffenden  Blatttbeile  leicht  zum 
Absterben  bringt.  Holzasche  wirkt,  jefloch  haftet  dieselbe  sehr 
schwer  an  den  Blättern;  das  besite  und  einfuchste  Mittel  blieb 
gepulverter,  fri^^chgebrauuter  Kalk,  welcher  genau  wie  Schwefel 
auszustftuben  ist.  Schwefel  erwies  sich  wirkungslos. 

8.  Oettolini')  berichtet  über  den  eben  erwähnten  Ton 
Porte le  angewandten  Verstiiuber .  welcher  dazu  dienen  soll, 
0,5 — 1  7n  Lanp^enlösung  auf  die  von  Perouospora  befallenen  Reb- 
blätter zu  verstäuben.  Der  Behälter  für  die  Lauge  (Weissblecli)  kann 
um  den  Lcdb  ffeechnallt  werden;  mit  einer  Hand  drOekt  der  Arbeiter 
auf  eine  auf  dem  Behälter  angebrachte  blasebalgartige  Vorrichtung, 
welche  das  Verstäuben  l>owirkt,  und  in  der  andern  Hnnd  hält  er 
daa  Yerstäubuugsrohr ,  welches  sich  nach  allen  liicbtungen  hin 
dirigiren  lässt. 

Begleiter       Passerlui*)  in  Parma  hat  awei  neue  Pilzarten  aufgefunden, 

d*r  Perono- welche  inmitten  oder  auf  der  Peroncispora  vegetiren.  Es  ist  niog- 
lieh,  daas  man  es  mit  zwei  Feinden  der  Peronoapora  zn  thun  hat, 
wie  ja  auch  das  Oidium  seine  pilanzüchen  Parasiten  besitzt.  Den 
einen  nennt  Verf.  Phoma  saccedanea.  Der  andere  ist  eine  noch 
unbeschriebene  Species  von  Sphaerella. 
ouinn.  Bei  der  Bekämpfung  der  Traubenkrankheit  (Oidium)  sollen 
folgende  Punkte  insbesondere  beachtet  werden : 

1.  Die  Reben  sind  während  des  Frühjahres  und  >':iuuimerä  .sorg- 
fältig zu  beobachten.  Das  Schwefeln  soll  sofort  vorge- 
genommen  werden,  wenn  man  das  Auftreten  der  Krankheit 
bemerkt.  Dasselbe  kann  vor  oder  baldigst  nach  der  Blüthe 
stattfinden,  ist  jedoch  während  deraelben  zu  unterlassen. 

2.  Alle  vom  Pilz  befallenen  Theile,  also  auch  insbesondere 
die  Kimme  und  die  klein  gebliebenen  Beerchen  sind  sorg^ 
ftltig  mit  Seil  we  fei  zu  bestauben. 

8.  In  solchen  Rebfeldern,  wo  der  Pilz  anfzutreten  pflegt,  sei 
man  bei  Neuanlagen  von  Reben  in  der  Wahl  derKebsorten 


*)  RivisU  di  viticoltnra  ed  eaologia  itaiiana  1884.  Vm.  257. 

•)  WeinUwU  1884.  XVI  908. 

•)  Weinbau  und  Wdidundd  1884.  IL  81S. 
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M(hr  Toniehtig,  am  leicht^iton  erkranken  Trollinger,  Mne- 
eaieller,  fflbling  und  Sylvaner.   Wenn  der  Untergrund  nus 

ist,  sollen,  wenn  möglich,  Sickerdohlen  angelegt  werden. 
Di^  einzelnen  Stöcke  sind  hinreichend  weit  Ton  einander 
anzupflam&eu. 

4.  Die  Reben  rind  eorgflUtig  und  Teehtseitig  an  heften,  um  der 
Luft  den  Zutritt  zu  geetatten.  Bimne  sind  von  solchen 

Rebstücken  fem  zu  halten. 

5.  Wo  man  Ursache  hat,  anzunehmen,  da.ss  dem  Boden  Kali 
fehlt,  dünge  man  mit  Holzasche  odor  einem  anderen  kali- 
haltigen  Dünger.  (Holxasehe  etwa  16  Liter  pro  Ar,  con- 
centrirtes  Chlorkalium  .5  —  G  .  oder  Kaliniperpbosphat 
10-  12  Centner  auf  das  He'  f;ir.) 

ö.  Es  ist  anzustreben,  da.s.s  die  Traubenkrankheit  überall,  wo 
sie  auftritt,  möglichst  bekämpft  werde.  Orts-  bezw.  bezirka- 
polizeiliche  Vorschriften  durften  ant  meisten  cur  Erreichmig 
dieses  Zieles  beitragen. 

7.  Das  Tom  Pilz  befallene  ReVtho!z ,  welches  beim  Schneiden 
der  Heben  wegfällt,  sowie  alle  kranken,  grünen  Theile,  welche 
abgebrochen  werden,  sind  sorgfältig  aus  den  betreffenden 
Weinbergen  sa  entfernen  ^  und  an  TerbrennsD.  W. 

Ueber  die  Ausführung  des  Schwefeins  geg<  ii  OTdinm  macht 
Heinseimann*)  folgende  Mittheilun^en :   Ehäs  Schwefehi  hat 

nur  Erfolg,  wenn  mit  ihm  begonnen  wird,  sobald  sich  die  ersten 
Flecke  zeipfen.  Es  i.st  das  erstemal  auszuführen,  wenn  auch 
noch  keine  Flecke  sich  zeigen,  sobald  die  jungen  Triebe  eine 
Länge  von  5—10  cm  haben,  zum  zweiten  Male  in  der  BlQth^eit, 
zum  dritten  Male,  wenn  die  Trauben  die  Hälfte  ihrer  Grttsse  er* 
reicht  haben.  Das  Schwefeln  muss  bei  windstillem  Wetter  und 
Morgens,  wenn  rl»>r  Thau  liegt,  erfolgen  und  ist,  wenn  heftiger 
Regen  folgt,  zu  wiederholen. 

Bouche')  theilt  in  der  Monat.s.schrift  des  Vereins  zur  Be- 
förderung de8  Gartenbaues  iu  den  kümgl.  preussischen  Staaten 
mit,  dass  ihm  die  Vemichtn|U|[  yon  Otdiom  Tuekeri  durch  Be- 
spritzen des  Weinstockes  mit  Holzaschenlauge  gelang. 

Als  Schutzmassre^el  gegen  das  Umsichgreifen  des  Oldinmui 

schneidet  Jecker^)  m  Sennheim  die  Stöcke,  an  welchen  auch 
nur  eine  Spur  diesns  Uebels  sichtbar  wird,  im  Herbste  pfleich  nach 
der  Lese  ebenso,  wie  man  es  im  Frühjahre  zu  thun  pflegt.  Die 
rerdorbenen  Trauben,  die  Blatter  und  das  abgeschmttene  Holz 


ftlr  die  nachfolgenden  Jahre  vor  der  Krankheit  bewahrt. 


»)  ächweiseriache  lanUw.  Z<!itung  1884.    XII.  290. 

•)  BoUniaches  Centraiblatt  1884.    XVII.  m. 

V  LaadwirthMbaetliche  Zeitschrift  fttr  £lMMi>UthhiigeB  1884.  m  lU. 


werden  yerbrannt. 
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Dio  Soci^te  Anonyme  L'Oenophile  in  Paris  hat  das  D.  R.  P. 
No.  21)701  vom  22.  Juüi  1884  auf  folgendes  Verfahren  zur  Be- 
kämpfung pflanzlicher  und  thienscher  Parasiten  erhalten^):  Mittelät 
eines  Purrerbl&Ben  oder  Zerstäubers  wird  auf  die  befiülenen  Stollen 
eine  Lösung  von  25  g  Pentaechwefelkalium,  15  g  Seenk  und 
960  g  Wasser  gespritzt. 

C.  Weigelt  und  A.  Loos??^)  nntersuchten  vorstehf^ndes  Ge- 
beimmittel,  welches,  von  Frankreich  aus  m  den  Handel  gebracht, 
im  Elsass  viel&ch  gegen  paneitibre  Pflanzen  Verwendung  ge- 
funden hat   Veiff.  fenden  in  100  ccm  der  Sobelans: 

Gesammtechwefel  .   7,01  g 

Chlor  5,54  „ 

Kalium    ....    4,86  » 

Nfttiittm  ....   3,96  « 

Kalk  0,09 

Magnesia      ...    0,02  « 

Schwefelsäure   .    .    0.7*2  „ 
Das  Mittel  kostet  pro  Liter  10  Mk.,  während  es  sich  im  un* 
gffiMtigston  Fdle  ans  SehwefeUeber  nnd  rohem  Eoclisalz  ftr 
80  Pf.  nerstellen  lasst.  Die  Erfolge  mit  dem  Oenophile  waren  nur  in 
einzelnen  Fällen  zweifelhafte  —  meist  half  der  Schwindel  gar  nichts.  . 

Nach  Versuchen  von  X.  Ostermayer  und  P.  Fiedler*) 
erwies  sich  dagegen  Funtpvore  (Vergl.  diesen  Jahresbericht  1883 
VI.  71.)  sehr  wirksam  gegen  O'idium  und  zwar  in  höherem  Maasse 
als  der  Schwefe ! 

Nachdem  F.  t.  Thflmen,  entgegen  den  Änsichton  TOn 

Frille ux,  ein  steriles  Pilzgebilde,  welchem  er  den  Namen 
Fibrillaria  xylotricha  beilegt,  als  den  eigentlichen  schädigenden 
Organismus  bei  der  Wurzelschimmel-Krankheit  erkannt  hat ,  ist 
diese  Krankheit  auch  von  R.  Hartig')  näher  studirt  und  über- 
einstunmend  mit  F.  r.  Thümen's  Beobachtungen  beschrieben 
wovden,  während  0.  C  o  m  e  s  ^)  die  Dematophora  necatrix  jffir  seine 
Ur^^nrho  liielt.  Hartig  ist  es  gelungen,  den  bis  dahin  noch  unbekannten 
Entwickelungsgang  des  Pilzes  zum  grossen  Theil  festzustellen.  Die 
Pilzfäden  umspinnen  die  Wurzeln,  dringen  in  dieselben  ein,  lockern 
doren  Gewebe  zuerst  an  der  Rinde,  verzweigen  sich  dann  nach 
fainen  fortschreitend  zwischen  den  Zellen,  bräunen  letetere  zuerst 
und  bringen  sie  dann  ansserst  schnell  zum  Absterben  und  Faulen. 
Der  Holzkörper  der  Wurzeln,  bis  zum  Wurzelhals  hinauf,  färbt 
sich  durch  das  eingedrungene  Mjcelium  zuerst  schwarzbraun, 
dann  hellgelbbraun;  er  wira  dabei  schwammig  und  mürbe. 

Zur  Abhilfe  wird  empfohlen:  Drainage  bei  zu  feuchtem 
Terrain,  Ausgraben  und  Verbrennen  der  kranken  Stöcke  an  Ott 


')  Anezüge  a.  d.  Patpentschnften  1884.  744. 

*)  LandwixthsehaftUche  Zeitsehrift  für  BlMSfr-LothringMi  1884.  m  27S. 

»)  ibid. 

*)  ÄUgemeine  Wein-Zeittmg  1881.  L 
*)  BotaaiMhM  Oeatralblatfc  1884.  TJL  50. 
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und  Stelle ,  An^ipibe  der  Obstcultar  in  Wein^^ärten  tmd  Tf^>1^rmlg 

des  Terrainf^.  T)ns  befallene  Stück  hat  drei  Jahre  vollkommen 
brach  zu  liegen,  damit  der  Pilz  keine  Nahrung  finde;  denn  das 
MjceliumdesWurzelschinuuels  erfasat  undtödtetauch  andere  Pflan^m. 

AuefUirliehere  Sehtttemewaregeln  finden  wir  an  anderer 
SteQe')  Ton  J.  Neeeler  angegeben: 

1)  Von  dem  Pilz  befallene  Reben  sind  mit  allen  Wurzeln 
und  in  dem  Boden  vorhandenen  Pfahlstücken  auszugraben  und 
aut  der  Stelle  zu  verbrennen.  Die  noch  brauchbaren  beziehun^- 
wiise  theilweifle  abgebroehenea  Fftble  eind  tob  nnten  bis  30  cm 
aber  dem  Tbeil,  welcher  in  der  Bvde  steckte,  stark  «i  tiääbm 
und  dann  in  Kreosot  zu  tauchen. 

2)  An  der  Stelle,  wo  der  Pilz  autgetreten  ist,  dürfen  zwei 
Jahre  laug  weder  iieben  noch  andere  Püanzen  angebaut  werden. 
Die  Eide  ist  ÜBr  den  Sommer  festaustampfiNi  nnd  unkrantftei  in 
erkalini.  Für  den  Winter  sind  etwa  50  cm  tiefe  QrKben  sa  ziehen, 
zwischen  welchen  die  Erde  in  Erhöhungen  aufzuwerfen  ist.  Im 
dritten  Jahre  bepflanzt  man  die  Stelle  mit  Runkelrüben  oder  einer 
anderen  Hackixucht  und  erät  im  vierten  oder  iunlleu  Jahr  dürfen, 
wenn  an  den  im  YciMa  gebanlen  Fflanien  kein  Sehimnid  anf» 
getreten  ist^  wieder  Reben  angepflanzt  werden. 

3)  In  der  Umgebung^  der  vom  Schimmel  befallenen  nnd  von 
Rebeu  befreiten  Stellen  sind  auf  5  m  Ümkreia  alle  vorhandenen 
Eebpfähle  so  zu  behandeln,  wie  eä  oben  für  die  Pfähle  erkrankter 
Reben  uigegeben  wurde  oder  sie  sind  dureb  neue,  kreosotirte 
Bebpifthle  zu  ersetzen.  Bm  derNeuanla^e  TOn  Beben  aofStelleni 
wo  Kranke  Reben  standen,  sind  nur  kreosotirte  Piählezu  verwenden. 

4)  Werden  Steilen,  wo  der  Pilz  war,  wieder  mit  Reben  be- 
setzt, so  gebe  man  anderen  Sorten,  als  den  vorher  angepflanzten, 
den  Yonrag.  Naeb  den  bis  jetst  gemachten  Erfiüumngen  wird 
der  Rulinder  am  wenigsten  vom  Schimmel  befallen.  Die 
Pflanzlinj^e  sind  nicht  auf  dieselben  Stellen  zu  setzen ,  welche 
seither  Reben  trugen,  sondern  soweit  thunlich,  in  der  Mitte 
zwischen  den  Reihen  der  früheren  Reben.  Man  verwende  nur 
kräftige  Wunelreben  oder  kr&ftige,  40  kOdisteos  60  em  lange 
Sebnittlinge  von  gut  reifem  Holz. 

5)  Anstellen,  wo  der  Schimmel  war  oder  in  deren  Umgebung 
düuge  man  nur  mit  Holzasche  oder  nocli  bea^^er  mit  Kaliammoniak- 
superphosphat.  Auf  den  Ar  rechnet  man  20  Liter  der  ersteren 
oder  12 — 15  Pfund  des  letrteren.  Es  werden  am  best«i  swisebeii 
den  Reben  Gh^ben  gezogen,  in  weldie  man  den  Dün^r  streut. 
Wenn  der  Boden  nicht  zu  durchlassend  ist,  kann  dies  im  Winter 
geschehen,  sonst  döngt  man  im  Februar  oder  März. 

6)  Werden  Reben  vergrubt,  so  decke  man  sie  im  ersten 
FrQlnahr  nicht  tief  zu  und  verwende  keinen  StaJHQnger,  sondeia 
den  oben  beaeiebnetenkOnstUehenDttnger  besiebungswaseCompoit. 


«)  Weiaban  ead  Weiabaadel  1884.  l  Ii 


Digitized  by  Google 


*"    OonoIogUolMir  JabretbArlclit.* 


Oier  man  dfbig«  di9  sn  Terlegenden  Rebeta  im  VoTjahr  gpit  nnd  bringe 
dftna  den  ndt  Dünger  gemischten  Boden  zn  den  lUben  in  die  (Gruben. 

•  Frey-Meersburpc')  theilt  mit.  *^n>^'i  voii  (^on  Reben,  bpi 
welchen  im  bonimer  Naphtalin  Verwendung  gefunden  hatte,  keine 
mehr  abgestanden  war;  die  Wurzeln  waren  im  Spätjabr  alle  frei 
von  Sehimmel,  aucli  liesseD  sich  nocb  kl«iii«  HsiMran  ▼on  NBohtaUn 
w^hmeluneii: 

^^gj^  LaurAHt'),  wplchpr  rlie  Peronospora  in  Belgien  anffand, 
hat  um  dieselbe  Zeit  dort  die  iloesleria  hypogaea  entdeckt.  Er 
wül  jedoch  lediglich  in  derselben  einen  Saprophyten  sehen,  der 
anf  dm  diir<^  eine  ungen^ende  Sbmihrang  faulend  gewordenen 
Weinwurzeln,  welche  ganz  von  Bacterfen  erfüllt  sind,  vegetirt. 
Auch  Über  den  botanischen  Charakter  der  Roesleria  spricht  sich 
Laurent  aus.  F.  v.  ThÜmen  stellte  den  Pilz  zu  den  Helvellaceen; 
der  Engländer  Cooke  wül  eine  Flechte,  Coniocybe  pallida  Fr., 
darin  erblicken  und  Laurent  stimmt  ihm  bei;  Saeeardo  endlieh, 
der  keine  Schlauche  erkennen  kann,  stellt  die  Art  zu  den  Faden- 
pilzen !  G  i  1 1  0 1  fand  die  Roesleria  sehr  häufig  auf  den  Wurzeln 
der  schwarzen  Johannisbeere,  welche  in  Burgund  in  Menge  zwiachen 
den  Reben  in  WeingBrten  angebaut  wird. 

Ueber  einige  auf  Weintrauben  vorkommende  Füse  —  wir 
sehen  von  einer  Beschreibung  der  Bekannteren  natürlich  ab  — 
berichtet  F.  v.  Thünien"),  indem  er  7:iin:lchst  deren  serh«?  in  eine 
Gruppe  stellt  f  da  sie  in  ihrem  £^utwickelungsgange ,  ihrem  Baue 
und  in  ihrem  Aenneren  vielfiehe  üeberainatmummg  ae^en. 
Diese  sechs  sind :  1)  Oloeosporinm  ampelophagom  Sacc.  2)  Pesta* 
lozzia  uvicola  Spegaz.  3)  Pr^tnlozzia  Thuemeniiina  Spegaz. 
4)  Phoma  diplodielln  Spegaz.  5)  Phoma  baccae  Catt.  6)  Gioeo- 
sporium  crassi^es  Spegaz. 
eiMoqH>ri-  Gloeosponnm  ampelophagum,  der  in  Deatsohland  unter  d«i 
^SSunTKlnnen  Brand,  Janscii,  Rost,  Pocken,  in  Italien  als  Yaiuoli, 
Brusso!i<\  Nebbia  nera  bokiniiite  Pilz,  pflegt  nach  Verf.  *)  im  April 
an  den  grünen  Tbeilen  der  Pflanze  in  Form  kleiner  kreisrunder 
brauner  Fleckchen  sichtbar  zu  werden.  Fortgesetzt  an  Zahl  zu- 
nehmend, yergrössm  ach  die  Flecke  rasch;  aa&ngs  stetai  er> 
haben,  pockenförmig »  nehmen  sie  nunmehr  eine  fast  Scheiben- 
förmige ,  etwnf^  hervorragende  Gestalt  an  und  verändern  dabei 
auch  ihre  Farbe  in  eine  hell  aschgrau*'  mit  rrnn/  ^rh\racher 
Rosatingirung ,  scharf  durch  eine  schmale  braune  Linie  umsäumt 
Auf  der  unteren  Seite  der  Blätter  doch  tritt  der  Pihs  nicht 
aar  ^auf  diesen,  sondern  auch  auf  Trieben  nnd  Winkelranken  auf 
entsteht  ein  schwach  concaver,  rothbrauner,  o'hfnfall.s  scharf 
umrandeter  ( orrespondirender  Fleck.  Auf  den  grünen  Trieben 
sind  die  PilzÜecke  stets  weit  grösser,  stehen  näher  bei  einander 

">  Woiubau  und  Weüxhandel  1884.  L  96. 
•)  Wcmkiubc  1884.    XVI.  206. 
^)  Allgemeine  Wein-Zeitung.    ISSJ.    I.  300. 
*)  Allgemeine  Wein-Zeitong  1SS4.  L  m 
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und  nmschlipsppn  zuweilen  ringff'rni!!::^  da?  c^anze  Org^nn,  welches 
dadurch  ein  knotiges  Ansehen  erhält.  Die  envähnte  Scheiben- 
form bleibt  den  Flecken  bis  nach  erfolgter  Fructification  des  sie 
Tflnumelieiiden  Pftraaten;  ist  diese  Toimidei»  m>  adiwiiidet  das 
Poktor,  68  entsteht  eine  Lockerung  und  bei  den  Blättern  fällt 
der  ganze  Fleck  heraus,  bei  den  Trieben  und  Ranken  bildet  er 
sich  zu  einer  vertieften  Wunde  um.  Ende  Juni,  meist  aber  erst 
im  Juli,  beginnt  das  Uebel  auch  die  Beeren  heimzusuchen.  £s 
zeigt  sieh  hier  zuerst  als  kleiner  purpunrotiher  Fleck,  der  aber 
bald  dieselbe  Gestalts-  und  Farbenändemng  durchmacht  wie  bei 
den  Blättern.  Die  Flecke  der  Beeren  erreichen  5 — 10  mm  im 
Durchmesser;  häntiLT  i^^t  nur  ein  solcher  Fleck  auf  der  Beere, 
meistens  fiudet  mau  jedueh  zwei  bis  drei,  wohl  auch  vier.  Im 
ümlnreiBe  des  PoekeofleckiBS  wird  die  Epidemds  hart  und 
bräunt ,  welche  Bräummg  sich  auf  die  Zellen  des  FiraelitfleiseEes 
und  auf  die  Samenkeme  er.«ftreckt. 

Was  den  mikroskopischen  Bau  des  Pilzes  anbelangt,  .so  setzt 
das  Innere  des  Pilzpolsters  sich  aus  mehreren  Keihen  polyedriächer, 
ans  Myeelfidcn  gebildeter  Zellen  snsammen,  weloite,  sehwacb 

Ssbr&nnt,  die  Ursache  der  erwähnten  Spidermisfärbwig  sind.  Die 
dien  der  obersten  Reihe  Terlängem  sich  etwas ,  werden  birn- 
förmig  und  bilden  so  Sterigmen,  an  deren  iSpitze  die  Sporen 
gebildet  und  abgeschnürt  werden.  Letztere,  elliptisch  und  un- 
legelmässig  langoblong  ran  Gestalt,  sind  ftiblos  und  einhalten 
in  der  Regel  zwei  kleine  Nuclet.  Erst  wenn  »e  ihre  yollkonunene 
Reife  erlangt  Imhen  .  platzt  die  bereits  ?fark  reducirte  Epidermis 
an  mehreren  Stellen  auf  und  die  Sporeu  vverdeu  ejaculirt.  Meistens 
ballen  sie  sich  dann  zu  kleinen  üüufchen  zusammen  und  ver- 
leiheil dadurch  der  Oberfl&che  des  Pockenfleckes,  unter  der  Iioupe 
dn  gewisses  gefeldertes  Ansehen.  Verf.  bemerkt,  dass  in  allen 
seinen  Merkmalen  der  beschriebene  Pilz  eine  grosse  Aehnlichkeit 
mit  dem  sogenannten  schwarzen  Breuner,  der  Sphaceloma 
ampelinum  De  By  hat.  Interessant  ist  auch  die  Thatsache,  dass  die 
beiden  Uebel  sich  gegenseitig  anszuschlieBeen  scheinen,  niemals 
SEnsammen  vorkommen. 

Der  Pocke?ipiIz  unfer'^rheidet  sich  von  der  Sphaceloma  dH'Iurch. 
dass  die  Flecke  oder  Polster  bei  ihm  lan^e  Zeit  hmduixh  ent- 
schieden scheibenförmig  sind,  während  bei  dem  anderen  Uebel 
schon  Yon  Anfang  an  diese  eingesenkt  erscheinen;  auch  ist  bei 
letzterem  die  Farbe  stets  braun,  niemals  graurosa. 

Merkwürdig  ist  da.s  Verhalten  der  Krankheit  gegenüber  ver- 
schiedeneu Kebsorten.  Am  meisten  iuclinirt  dazu  überall  uud 
ausnahmslos  die  Muscatellertraube,  dann  folgender  blaue  Portugieser, 
Teroldega.  ^n-ünerVelteliner,ö8terreichiBchWei8S,Lagrein,  Yal^bara, 
Blaufränkisch,  Terrano  und  Riesling  sowie  mehrere  Malvasiersorten. 
Gau/  oder  nahezu  ganz  verschont  bleiben:  Blauer  und  weisser 
Burgunder,  liuländer,  Kadarka,  Rothgipfler,  Zierfandler,  blauer 
ClcTner  und  Traminer. 
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Im  Allgemeinen  lÄast  sich  ferner  der  Satz  aufstelleu :  Je 
firuchtbarer  und  je  humoser  der  Bodeu  ist,  desto  heiliger  haben 
di«  Beben  tob  den  Foeken  la  leiden. 

Von  aUergrOsetom  ESofliuee  auf  die  Vefbnitung  ist  Feuchtig- 
keit, so  dass  bei  feuchter  Witterung  die  Vermebrang  der  Sporen 

und  Yerfichleppung  derselben  r^nrrh  Thau  odttT  R^entropien  m 
ungiaii blich  kurzer  Zeit  vor  sich  geht. 

Als  Schutzmassre^el  findet  Eiaenvitriollösung  Verwond\ing; 
am  wirksamsten  ist  jedoch  das  Abschneiden  und  Verbrennen 
sämmtlicher  befalleneu  Theile. 

Pestalozzia  uvicola  bildet  auf  reifenden  und  reifen,  nor- 
mal eniwiekelten  und  gefHibten,  Ten  Saft  atrotsenden  Beelen 
eehwSnlicfae  mehr  oder  minder  kreurunde,  grau  bereifte  und  mit 

einem  weisslichen  Rande  umgebene ,  gehärtete ,  bis  fast  einen 
Centimeter  gross  werdende  Fleeke.  In  der  Mitte  derselben  be- 
merkt man,  auch  mit  unbewaänetem  Auge,  die  ziemlich  zahl- 
reiehen  lEDiufehen  des  Pibes,  in  Oertalt  flach-halbkageliger, 
aehwarzer  Papillen  oder  Kömer,  die,  ans  der  Obeibant  der  Beere 
hervorbrechend  .  von  dieser  mit  einem  dfinnen  .  zerschlitzten, 
weissen  Rande  umgeben  sind.    Die  durui  oathalteueu  Sporen  sind 

Sindeliürmig,  fOnfzellig,  die  drei  mittleren  Zellen  otUvenfiarb^ 
i  Endsellen  waseerbeU,  am  oberen  Scbeitel  gekxdnt  dweb  drei 
gebogene,  farblose,  lange  Seten  oder  Haare. 

Dieser  Schmarotzer  kommt  in  Italien  hänfitr  vor,  namentlich 
auf  den  Sorten  Verdisa  und  Dali'  Occhio,  liindert  Zttckerbildung 
der  Beeren  und  führt  baldige  FSulmss  Herl > ei. 

^'Thuemt*  weiteren  Art  der  nämlichen  üattunj^,  der  Pestalozzia 

Thuemeniana  Spegaz.  unid  die  Flecke  äusserst  unregelmässig, 
meiiteni  mebr  als  einen  Centimeter  im  Durchmesser,  br&unlicb- 
adiwarz,  kaum  bSitiidi;  die  central  nngehäuften  Pnpillen  haben 
eine  länglich  zusammengedrückte  Gestalt,  eine  dunkelbraune  Farbe 
und  rund  um  sie  herum  ist  die  Oberhaut  kreuz  und  quer  auf- 
gerissen. Die  Sporen  sind  mit  fünf  gleichmässig  heU-oliven- 
arflnlichen  Zellen  noA  zwei  dicken,  homartig  ans  dem  oberen 
breit  abgestumpften  Scheitel  entspringenden,  waBserhellen  Setan 
besetzt. 

Phoraa  diplodiella  Spegaz.  ist  erst  vor  Kurzem  in  Italien  auf- 
gefunden worden.  Sie  gehört,  ebenso  wie  Phoma  baccae  Gatt^ 
^ergl.  weiter  unten)  zu  den  nahezu  regelmSssigen  Begleitern  des 
Pockenpilzes  und  sieaelt  eich  entweder  neoeu  ihm  oder  auf  ihm  an. 
Die  durch  diese  Phoma  erzeugten  aschgrauen,  hellbraun  umrandeten 
Flecke  sind  von  rundlicher  oder  uuregelmüssig  oblonger  Gestalt 
und  erreichen  einen  Durchmesser  von  nicht  ganz  einem  Zentimeter. 
Im  Centram  denelbcn  finden  sich  ungemein  zabfareiche,  breit- 
gedrackt-baibku^felige,  echiribzliche ,  punctförmi^e  Papillen  oder 
Perithecien  und  im  Tnnenraume  derselben  die  windigen  elliptischen 
oder  länglich-eirunden,   einzelligen,  rauchgrauen  Sporen.  — 
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Phoma  baccae  Oatt  ist  zuerst  in  Toscana  bemerkt  worden.    Aul  fbom» 
einem  kleinen,  dunkelgrauen,  schwarz  gerandeten,  unregelmäasi^en  ^*^* 
Fleeke  finden  deh  auf  dem  staubig  bereiften  Centrimi  winzige, 
linsenförmige,  punctartige,  schwarze  Perithecien,  welche  sich  am 
Scheitel  Öffnen  und  zahlreiche  waeserhelle,  elliptisch-randUche, 
kleine  Sporen  ejaculiren. 

Oloeosporium  crassipes  Spegaz.  isl  dem  Pockenpilz  ungemein  ai*o> 
ilinlich.  Doch  smd  bei  ersterer  Art  die  Pockenflecke  um  Vieles  «SSa^m. 
rösser ;  meistens  nehmen  sie  die  ganze  Oberfläche  der  Beere  ein. 
ie  Farbe  der  Flecke  ist  graubräunlich,  ihr  Rand  ist  schwärzlich. 
Sie  sind  über  und  über  von  den  flachen  Häufchen  des  eigentlichen 
Filzes  bedeckt,  nnd  da  m  denselben  zaUIoee  wasserhefle  Sporen 
anagestosseii  werden,  so  erscheint  auch  hier,  wie  bei  den  echten 
Pocken,  das  Fleckencentrum  wie  bereift. 

Die  in  Italien  als  ,Giallurae"  (Gelbsucht)  bezeichnete  Krank-j  p*»»»» 
heit  wird  nach  0.  G  o  m  e  s  ^)  durch  den  Pilz  Phoma  Kegrianum 
Tbüm.  Teranlnnt  —  wie  Thtlmen  dies  bereite  angiebt.  W. 

Auf  Amerikaneireben  hat  Negri^  einen  neuen  Pilx 
Khytisma  monogramme  (Bert,  und  £m.)  gefunden  ohne  nihere 
Angaben  zu  machen. 

F.  ¥.  Thü  m  e  n  beschreibt  eine  neue  Trauben-Krankheit  '^},  ^hmSd. 
bei  weleber  vereinzelte  Beeren  an  der  Traube  lederbiaun'und  in 
ihrer,  dem  Stiele  zugewandten  Hälfte  faltig  werden.  Yerf.  giebt 
fBr  dieses  üebel  die  Bezeichnung  „Lederbeeren"  und  führt-  es 
zurück  auf  die  Wucherung  von  Pilzfäd^n  im  Inneren  der  Beere; 
äusserlich  ist  an  den  inticirten  Beeren  keine  Spur  eines  pilzlichen 
Gebildes  aufeufinden.  Sdnoi  botanischen  Merimalen  nach  gehört 
der  Pilz  in  die  Ordnung  der  Fadenpilze  oder  Tlyphorayceten, 
Unterorr!nnng  der  Mucedmccn ,  Gattung  Acladiura  Nees  ab  Es. 
und  wird  vom  Verf.  folgendermasscn  beschrieben : 

Acladium  interaneum  Thuem.,  Inwendiges  Acladium  nLeder- 
beeren.*  Fiden  bfindelftrmig,  sehr  lang,  ein&ch,  gewunden,  au* 
weilen  fiist  knotig  und  kniefbrmig ,  aber  nicht  Terzweigt,  gleich-* 
artig,  lang  gegli'^rjfrt.  verhältnissmässig  dickwandig,  glatt,  innen 
krümmelig  oder  grumös,  farblos,  6 — 10,  meistens  9  mm  dick, 
Conidien  den  Langseiteu  der  Fäden  entsprossend  und  angeheftet, 
xabireich,  elliptiscn  oder  last  eirund,  einfach,  glatt,  farblos,  8  mm 
lang  und  4  mm  dick. 


e.  Wlttemngseinlltoe  nBd  sonstige  Anomalieii« 

Nach  P,  Seucker*)  kann  zwar  Hagelschlag  insofern  nach- 

thoilig  auf  die  Qualität  der  Lese  einwirken,  als  Hnrrh  starke 
Beschädigung  der  grünen  Triebe,  der  Beerenstiele  und  der  Blät- 

')  Botanischea  Ccntnüblatt  1884.  XX.  SO;  nach  L'Agricoltnra  Meli- 
dionale.   VIL  No.  II. 

Rivista  di  vitkoltura  ed  enologia  italiana  1604.  Vlli.  540. 
»J  Wemlaube  1884.   XVI.  447. 
*)  Allgemeine  Wein-Zeitnag  1884.  I.  178. 
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ter  die  Functionen  der  einzelnen  Organe  und  damit  die  Saft- 
circulation  gestört  werden  ;  jedoch  ist  Verf.  der  Ansicht,  datis 
«in  ÜnteracBied  in  der  Qaaliifti  angeschlagener  nnd  nicht  ange- 
iebkgener  Beeren  niebi  eiislire. 

Im  Bordelais  bedient  man  sich  zur  EnfsOudung  der  Rauch- 
feuer bei  Frö«iton  der  Kloctricität  und  zwar  dorr^r! .  flüf^'^  durch 
die  Säule  eines  Minimum-Thermometers  die  electriscbe  Kette  in 
dem  Augenblicke  geschlossen  wird,  in  welchem  die  Temperatur 
auf  +2*0.  gesunken  ist,  und  dadurch  ein  leicht  enisflndbarer 
Stoff  zur  EntlUmmung  gebracht  wird. ') 
MjMBcb-  Wein  er ^)  beschreibt  eine  neue  Krankheit  der  Weinrebe, 
'  welche  in  vielen  Provinzen  Frankreichs  aufgetreten  ist  und  als 
or(^uage,  ratage,  cholera  etc.  bezeichnet  wird.  Die  Blätter  der 
kfuiken  WeinsMcke  sind  mehr  oder  weniger  ge&ltet  oder  m- 
eammeogeschrampft  und  immer  ein  wenig  eingerollt,  fixe  ähneln 
solchen  von  Nesseln  und  vergilben  im  Summer  bald.  Die  Inter- 
nodien  sind  kurz,  sowohl  bei  jungem  als  bei  altem  Holz,  die 
neuen  Thebe  entwickeln  sich  sehr  wenig  und  sind  oft  sehr  dünn ; 
das  alte  des  Stockes  ist  oft  auf  einer  langen  Strecke  gans 
entblösst  Y<m  jungen  Trieben.  An  der  Wurzel  finden  sicli  in  d«r 
Regel  keine  Abnormitäten.  Ein  kranker  Zweig  zeigt  im  Längs- 
schnitt eine  Veränderung  des  Holzkörpers,  welche  im  Splint  be- 
ginnt und  von  dort  sich  ausbreitet ;  es  ist  dies  ein  fiurchen-  oder 
mlzarti^er  Riss,  dessen  Boden  krummlinig  und  dessen  Kinder 
gradlinig  sind :  unter  der  Rinde  der  kranken  Theile  finden  sidi 
ebenfalls  diese  Furchen,  die  sich  manchmal  durch  die  ganze 
Länge  des  Zweiges  ziehen,  manchmal  a))er  auch  nur  stellenweise 
auftreten.  Diese  Furchen  koomien  in  den  ganzen  überirdischen 
Theüen  rar  nnd  ziehen  sich  auch  in  den  Wurzelstock,  manch- 
mal bis  an  den  grossen  Wurzeln ,  in  denen  sie  über  auch  nicht 
weiter  gehen.  Man  vennuthet  als  Ursache  Schädigung  durch 
Fröste.  Als  Mittel  dagegen  hat  sich  das  Zurückschneiden  bis 
auf  die  Wurzel  bewährt  und  noch  besser  eine  kräftige  Düngung 
mit  Stallnust,  Sali,  phoephorsaurem  Kalk,  Anhftufem  mit  Erde 
und  die  Erziehung  neuer  Reben  aus  den  &dTentiTknoq)en  de« 
Wurxelstoekes  oder  der  Wurzeln. 

Als  sicheres  Mittel  gegen  das  Krtrioren  der  Triebe  und 
'*®**-jungen  Blätter  des  Weinstockes  em])tiehit  A.  V  i  tr  i  e  in  Mar- 
seille ^)  dieselben  mit  einer  Schicht  l'eingepulverleu  Aetzkalkes 
SU  bestreuen.  Obwohl  wir  dem  Verf.  zugestehen,  dasa  der  fsine 
SImib  die  Wänneansstinhlung  verhindert,  dass  durch  Aetzkalk 
Ausserdem  thierische  u.  pflanzliche  Parasiten  zu  Grunde  gehen, 
so  müssen  wir  der  Allgemeinen  Wein-Zeitung  Recht  geben, 
wenn  sie  vor  Versuchen  im  Grossen  warnt. 


•)  Allgemrinr  Wrin-'/.MtuTi:^  1884.    I.  35. 
*)  Allgemeiue  Weiu-Z«ituQg  im,   L  236, 
>)  Allgemeine  Wein-Zeitwig  1884.  L  147. 
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F.  V.  Thttmen')  fand  in  einem  Hausgarten  der  Stadt  Görz^Jggf* 
folgende  ei|;enarti%e  Missbildung  an  den  BlflilieDsttnden:  fMaHan 

Die  einzelnen  Blfithen  —  in  ihrer  Grösse  den  normalen^y— »Ä. 
gleich  —  waren  zum  grössien  Theile  audrogyn,  das  heisst  also, 
sie  besassen  nur  die  männlichen  Fortpflanzungsorgane,  die  Staub- 
fadeU)  während  die  weiblichen  fehlten.  Rudimentär  gebliebene 
Ghriffel  scheinen  nur  selten  vorzukommen,  meistens  i^hlen  sie 
saoimt  dem  Fruchtboden  ^uizlicfa,  an  ihrer  Stelle  fand  sich  eine 
Ueine  Vertiefung.  Anstatt  der  fehlenden  Griffel  aber  hatten 
selir  zahlreiche  Blüthen  eine  überiinrmale  Anzahl  von  Staubfäden 
ausgebildet.  Verf.  fand  mehr  als  die  Hälfte  der  untersuchten 
Blfithen  mit  seehs  und  mit  sieben,  ja  einige  selbst  mit  acht,  immer 
regelmassig  weit  von  einander  entfernt  gestellten'  Staubfiden 
besetzt.   An  allen  waren  die  Staubbeutel  ToUkommen  noimal 

entwickelt  und  reich  an  Pollen.  — 

In  \  erbmdunq^  mit.  diesem  Androgynismus  zeigte  sicli  noc  ii 
eine  andere  Abuormität.  Im  zweiten  Drittel  der  Länge  der  Rau^t- 
spindel,  manchmal  auch  noch  weiter  nach  der  SpitKenin,  erschemt 
die  bis  dahin  im  Durchschnitte  mehr  oder  minder  kreisrunde 
Spindel  (dine  bemerkbaren  Uebergang  plötzlich  breit-  und  platt- 
gedrückt. Man  erkannte  deutlich,  da.ss  hier  die  Axe  sich  gespalten 
habe  und  in  zwei  gleichstarken  Gabelästeu  weiter  wachsen  wollte, 
wie  diese  beiden  Azen  aber  einander  so  genfibert  waren,  dass  eine 
völlige  Separation  nicht  stattfand.  Sie  verwuchsen  vielmehr  auf 
der  inneren  Seite  miteinander  und  bildeten  dergestalt  ein  besonders 
schönes  und  auö'tiUeudes  Beispiel  von  Verbünderunj?  oder  Fasciation* 

Im  Uebrigeu  verweisen  wir  auf  den  Originalariikel: 

Gagnaire^)  bespricht  den  Beerenfaii  (coulure) diese  in  Folge 
meteorischer  Einflfisse  wShrend  und  kun  nach  der  Blfitbe  aiu- 

tretende  Krankheit  die  von  ihm  und  Anderen  dagegen  vor- 
geschlagenen Mittf'l  (  Vergl.  auch  diesen  Eericlit  II  1K79.  62  und 
Vi.  1883.  80)  und  kommt  zu  dem  Schluss,  dass  es  das  Beste  sei, 
TOn  Heilmitteln  abzusehen,  dagegen  Reben  zu  pflanzen,  welche 
der  Krankheit  nicht  oder  doch  nur  in  ertrilglichem  Maasse  aus- 
gesetzt sind.  Nach  des. Verf.  Erfahrungen  waren  nach  diesem 
Gesichtspunkte  in  erster  TJnie  zu  nennen:  Grappu,  FoUe  noixt, 
Mauzac  noir  und  blaue  sowie  Coutarier. 


'}  Weinlaube  1884.   XVL  25. 

•)  Journal  d'agfiealtiive  pvaUqne  1884.  II  84ß. 
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n*  flährung. 

üeber  O&hrun;^'  uncl  Fermente. 

u»ch^"t^i-  Gegen  den  Ausspruch  von  Brefeld,  dass  die  verschiedenen 
SMtpUs«.  Hefepilze  als  typische  Pilzformen  nicht  mehr  angesehen  werden 
kSmien"  (vergl.  meflon  Beriehi  VI.  1883.  83.)  wendet  sieb  M.Rees 
und  halt  an  der  von  ihm  begründeten  Ansicht  von  der  Selbst- 
ständigkeit der  Sarcharomycps-Gruppe  fest,  weil  die  der  Saccha- 
romyces-Gruppe  charakteristische  Alkoliolgährung  und  Ascospo- 
renbildung  eben  bei  den  hefeartigen  Zuständen  der  Brandpilze 
nicht  nachgewiesen  seien. 

Verf.  sagt  dann:  „Kurz  zusiunmengefasst  ist  der  heutige 
Stand  der  Frage  folgender:  derjenige  Entwirkelungsvorgang, 
welchen  man  nach  seinem  typischen  Vorkommen  bei  den  Alko- 
holhefejpilzen  als  „hefeartige  Sprossung*'  zu  bezeichnen  pfle^, 
findet  Bich  bei  einer  grossen  Anzahl  loAer  ein&nder  oft  sehr  wenig 
Torwandter  höherer  und  niederer  Pilzgattungen.  Alle  diese  Gat- 
tungen besitzen  ausser  den  Sprossungsvegetationen  auch  noch 
andere,  meist  fadige  Vegetationsorgane  imd  sind  übrigens  durch 
ihre  für  jeden  Einzeltjrpus  massgebenden  speeifischen  Fori^flnu- 
znngsTorgänge  gekennzeichnet  Die  mit  dem  Gattungsnamen 
Saccharomyces  benannten  AlkoholgShrungspilze  dagegen  haben 
als  Vegetationa-  und  Vermehrungsor^an  nur  Sprossungszellen, 
als  specifisphos  Fortpflanzungsorgan  eine  eigenthümliche  Art  der 
Sporenbilduiig,  welche  wiederum  den  erstgenannten,  verschieden- 
artigen Pilzformen  abgeht.  Es  besteht  also  zwischen  den  Saccha- 
romycefcen  und  den  anderen  sprossenden  Pilzen  die  eine  Ueberein- 
stimmung,  dass  sie ,  sei  es  ständig ,  sei  es  unter  besonderen  Be- 
dingungen, hefeartig  sprossen.  Im  Uebrigen  schlägt  jeder  seinen 
selbstständigen  Eutwickelungsgang  ein.** 

In  der  systematischen  Verwandtschaft,  bei  welcher  das  Al- 
koholgShinngsrermögen  ausser  Acht  bleibt,  steht  Saccharomyces 
dem  Exoascus  am  nächsten,  unter  welche  Gruppe  De  Bary  ihn 
direkt  einreiht,  während  C.  Fisch  als  Mittelglied  zwischen  S.  u. 
£.  den  Ascomyces  von  Magnus  ansieht.  Jedenfalls  zählt  auch 
er,  wie  Rees,  beide  zur  CSuppe  der  8ehlau<^pilse. 
ftä^£^e  Bei  Yersuchen,  welche  G.  Lintner  jun. mit  Malzzucker- 
om  H«te.  iösungen,  in  denen  die  Menge  von  ProteYn-  und  Amidstickstoflf 
durch  Trennung  mit  Phosphor  wolframsäure  festgestellt  war,  und 
sowohl  in  reinen  als  mit  Salzen  und  wechselnden  Mengen  von 
Asparagin  und  Pepton  Ters^zten  ZndceilOsangen  anstellte,  ergab 
sich,  dus  die  Hefe  Asparagin  am  leichtesten  und  vollständigsten 
aufnimmt,  aber  bei  Asparaginm anfiel  auch  Pepton-  und  ProteYn- 
stickstoff  in  grösserer  Menge  assunilirt,  sobald  ihr  nur  genug 


0  Biologisches  CentnaUalft  1884.  IV.  Nr.  tt. 
>)  Wocheasehrift  fttr  Bnnsrai  1884.  I.  & 
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davon  geboten  wird.  Die  Hefe  selbst  zeigte  sich  um  so  stick- 
■lofliraielier,  je  mehr  Amide  ihr  zur  YerfQgung  gestanden  hatten. 

M.  Hayduck')  fand  den  Stickstoffffehalt  von  Hefe,  welche^JJ^J 
in  der  Brauerei  als  nicht  m^hr  brauchbar  bezeichnet  wurde,  Bitt^tlt. 
sehr  hoch  gegenüber  frischer  Hefe.  Ihre  Qährkraft  war  grösser 
als  die  der  letzteren.  Ferner  nahm  diese  stickstofireiche  Hefe 
ans  den  Würzen  nicht  mehr  genügend  StickstolF  auf  nnd  gab 
daher  starker  veigohraie,  stickstoffreiohere  und  zu  Trübungen  ge- 
neigte Biere.  Ah  Gegenmittnl ,  r],  h.  ala  den  Ii  kstoffgehalt, 
der  Hefe  verringernde  Mittel  cmptu  lilt  er  Lüften  und  lipfr^rjeriren 
der  zu  stickstoffreichen  Hefe  durch  kurzes  Göhren  in  Würzen  oder 
gehopften  BohfzackerlßBungen.  Je  etickstoffSnuer  die  Hefen  waren, 
um  so  mehr  Stickstoff  entzogen  sie  in  der  That  den  Warzen. 

Durch  Gährversuche  mit  Presshefemaischen  sowohl  mit  als^^«'«^^ 
oime  Zuckerzusatz  fanden  Delbrück  und  Reinke'),  dass  durch  auhraat^ 
die  Erhöhung  des  Zuckergehaltes  die  Menge  der  gewonnenen 
Hefe  zwar  mcht  unbedeutend  wichst,  ihr  Stieketoffgehalt  aber 
ein  geringerer  wird,  als  hei  der  Hefe  ohne  Zackenraaatz.  Da 
nun  im  Allgemeinen  mit  Zunahme  des  Rtickstoffgehaltes  die 
Gährkratt  zu  wachsen  pflegt,  po  i^t  die  Annahme  gerechtfertigt, 
dass  auch  letztere  bei  Hefe  auä  Maischen ,  die  mit  Zucker  ver- 
aflist  waren,  abnehmen  wird. 

Rom mi er*)  hat  Versuche  mit  selbst  eultmrter  Weinbefe 
angestellt,  wozu  er  drei  Proben  mit  je  4  kg.  zerquefscbter  Bee-  ^iiofctfr 
ren  (Gutedel)  anwandte.  Ein  Biilloi),  welcher  als  Oontrole  diente, 
erhielt  keinen  Zusatz,  ein  zweiter  erhielt  als  Zusatz  60  Kbcm. 
dnes  Moftee,  welcher  Hefe  zweiter  Cultor  enUiielt,  wibrend  ein 
dritter  Ballon  60  Kbcm.  Weinbefe  Tom  Vorjahre  erhielt.  Wie 
Verf.  beobachtete,  verlief  die  Oiihrung  im  ersten  Ballon  so  lang- 
sam, dass  sich  die  Trester  erst  nach  48  Stunden  hoben  und  me 
Gährung  nach  8  Tagen  kaum  ihren  Höhepunkt  erreicht  hatte. 
Dagegen  hoben  eich  die  Treeter  im  zweiten  nnd  dritten  Ballon 
schon  nach  12  Stunden  und  nach  drei  Tagen  hatte  die  Gährung 
darin  ihr  Ende  erreiehi,  zu  einer  2^it  also,  wo  jene  des  Oontroi- 
versuches  kaum  begonnen  hatte. 

Da  diese  Versuche  bei  derselben  Temperatur  aufgestellt  waren 

il5 — 22°  C),  so  ergiebt  sich,  dass  ein  Zusat»  von  culuvirter  Wein- 
Li^  die  Olhrungungeuiem  beecbleunigt,  eelbit  bei  veiliiltmse- 
nierig  niederen  Wirmegraden. 

Nach  Verf.  ^)  wire  die  GSbrung,  die  man  daroh  reine  Wein* 
hefe  hervorruft,  mit  folgenden  Voriheilen  verbunden:  sie  ist 
errteni  eine  reine  Gfihmng,  die  sehr  schnell  eintritt  nnd  dadurch 


')  Wochenschrift  für  Brauerei  1884.   I.  177  u.  345. 
•)  Zeitschrift  f.  Spiritusindustne  1884.   VII.  225. 
*)  Weinlaab«  1884.    XVI.  572;     dort  oaoh  ComptM  rendas  188i. 
XCVm.  I&d4  and  XCiX.  879. 

«)  AUg.  Wel»2ttteaff  1884.  1.  S17. 
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keine  anderen  Fermente  zur  Entwickelun^  und  Wirkung  kommflii 
lässt;  difi  Giihnmp;  bedarf  keiner  so  hohen  Temperatur,  als  wenn 
der  Most  der  treiwiiiigeu  Gährung  überhi8.seii  bleibt,  und  was  vor 
Allem  wichtig  wäre,  es  soll  die  Gäiirung  audli  viel  vollständiger 
▼or  sich  gehen,  also  Tiel  liVhere  Alkoholprocente  eneiclit  werden. 

dongTon'  Wies  Ii  er  schlägt  vor  zur  Unterscheidung  von  Pressheie  und 
Bier,  and  Korhefe  die  Ascosporenbildung  zn  bemitzen,  velcbe  bei  derBier- 
^*^***'hefe  leicht,  bei  der  Presfiihefe  nicht  zu  gewinnen  sei!  Dagegen 

werHft  sir'h  ('h.  Hansen,  weil  forsten*  nnch  Pressh^fi^  A«ro- 
sporeubiidüiirj  zeige  und  ansseiii  [n  jede  InHnstrieliel'e  aus 
Mischungen  verschiedener  reiner  Sacciiurouiyces  und  anderer  hefe- 
artige  ZQBtftnde  seigenden  Pilzarten  bestehet  die  keine  Ascoeporen 
bilden.  Dem  schliesst  sich  A.  Jdrgensen  an,  welehem es n. A. 
gel-ancj,  ans  Presshofo  eine  ausgeprägte  ünterheferifirt  nimziioobpi- 
den,  welche  wie  die  Oberhefp  reiche  Dauersporeubiidung  zeigte,  'j 

^vc*r  Saccharoraycea  cxiguu-s,  welcher  die  Finghefetrübung  im 

exiguns.  Biere  bewirkt,  hält  Balcke^)  nur  für  eine  Abart  der  gewöhn- 
lidien  Bierhefe,  da  er  ihn  stets  in  der  Nihe  der  Sissehwinuner 
gefunden  hat 

Mootitabeft.      Hansen*)  &nd  eine  neue  Pilzart,  welche,  obwohl  nicht  zur 

Saccharomycpsjrmppe  geliörin-,  doch  Alknluilfrähnnif,'  hervorrief. 
Der  Pilz  findet  sich  auf  Kuhmist  und  in  den  öprüngen  saftreicher, 
süsser  Früchte.  In  Bierwürze  rief  er  bei  gewöhnlicher  Tempe- 
fatur  Obergahrung^serscheinungen  herror  (Sellen  wie  Saeeh.  oe- 
revisiae  u.  ellipsoideus  bildend),  es  folgte  dann  Bildimg  eioOT 
Kahmhaut  und  schliesslich  Bilrlmv^r  Innrror  Mvcelf^ülon ,  welche 
ganz  mit  der  Monilia  Candida  von  Bonordeu  übtitmstmimten. 

In  derselhpn  Zeit,  in  welcher  Ober-  und  Unterhefe  G  Toi  7o 
Alkohol  bildeten,  gab  Moniliahefe  nur  1,1 7o 5  6  Monaten 

hatten  sich  aber  5  Yol.  7o  gebildet.  Ebenso  fand  Verf. 
bei  Mueorhefe  (22  G.)  nach  6 Vt  Monaten  5,4  Vol.  %  Alkoh(^ 
sodass  also  diese  nicht  zor  Sacdiaromyeesgruppe  gehörigen  Hefe- 
art«n  nicht  weniger,  sondern  nur  langsamer  Alkohol  bil- 
den als  Saccharomyces. 

Eigenthümlich  ist ,  dass  Moniliahefe ,  trotzdem  Invertm  in 
ihr  nicht  nachweisbar  war,  doch  Kohrzucker  vergähren  konnte. 
Der  Rohrzucker  ist  also  offenbar  unter  gewissen  Umstftnden  direot 
Terg&hrbar. 

ilaSrilSa.      ^-  G  i  a  c  o  sa  ^)  hat  die  Luft  in  verschiedenen  Höhen  und  zwar: 
2756  m,  2300  m  und  240  m  ttber  dem  Meere  auf  Keime  niederar 


')  Dingler'fl  polytechn.  Journal  1884.   252.  419. 
*)  WocbenRchrift  f.  Brauerei  18S-t.   T.  181. 
*)  Berichte  der  deotucb.  boUn.  GaieUuchatt  1884.  IL  Heft  IL 
*)  Allgwaeiiie  Wein-Zeitmig  1884.  L  812;  dort  naoh  Biolc^  OtB> 
tanU-Blatt. 
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Organismen  uT^terftnnht.  mrlf^m  pr  die  LvA  in  GeflsMa  mit  tfeeri« 
ÜButen  Nähruiigälöäungen  auitiug. 
£r  fand: 

a)  das«  Spalt|Hlz6  in  der  HSlie  von  3756  m  weft  eekener 

sind  als  in  der  Ebene. 

b)  dass  Hefepilzsporen  iu  der  Höhe  von  2756  ra  reichlicher 
vorkommen  alu  in  Höhe  von  2300  m  und  in  der  Ebene. 

e)  daei  KeimeporenTon  Schimmelpilzen  in  grösserer  Höhe  eben- 
so Tahlreien  sind  als  in  der  Ebene,  obwohl  eie  in  lete- 
terer  mannigfalfci^^er  vertreten  sind, 
d)  dass  Formen,  welche  dem  Thieneiche  «ogehGren,  in  der 

Höhe  nicht  vorkommen. 
Dem  entgegen  fimden  Hiqnel  und  Frendenreieh  *)  in 
der  Umgebung  des  Thuner  Sees  in  4000  und  2000  m  Höhe  keine  Bak- 
terien, doch  nahm  deren  Anzahl  zu,  ie  tiefer  man  kam,  und  wurde 
ganz  bedeutend  in  der  Nähe  menschlicher  Wobnungen. 

Hoppe-Seyler*)  stellte  Versuche  über  die  Einwirkung^;^^^JJU« 
Ton  Saaenboff  auf  die  LebenethStii^eil  niederer  Organismen  an,  ataa  rat 
indem  er  diese  Organismen  in  Dop|>elflaedien ,  welche  in  der 
Minute  G  Touren  machten,  bald  der  Tuff  anssotzte,  bald  von  der 
Luft  abschlosp  Er  fand  dass  Spaltpilze  und  Hefeni-tnn,  solange 
sie  Luftzutritt  haben,  sich  im  Wesentlichen  hinsichtlich  ihres 
Lebens  mcht  anders  verhalten  ab  alle  OnMn  isnen  {  ste  neihniflii 
Sauerstoff  auf  und  scheiden  Kohlensaure,  Wasser  imd  Ammoniak 
oder  ihm  nahestehende  f^t^c]^'^tofffrpip  Stoffe  nns. 

Bei  Abwesenlieit  vdn  Sauerstoff  veranlassen  dagegen  sämmt- 
liehe  Orgauiämeu  üuiiruuguerscheinungen;  während  aber  Spalt- 
pUse  uncT  Heüearten,  cum  Theil  weni^^itons,  lange  2ieit  in  diesem 
Zustande  forliVesiehen  können,  gehen  die  übrigen  Organismen  bei 
Sauerstoffmangel  zu  Grunde. 

Den  Unterschied  zwischen  luilliebeTiden  und  luftscheuen 
(anaerobie)  Organismeu ,  nach  F  a  s  t  e  u  r ,  hält  Verf.  daher  für 
nicht  stidmalüg. 

Die  Besultate  von  Versuchen,  welche  Alfred  Glordon,  amflnss 

Salomen  und  W.  de  Vera  Mathnw^  angestellt  haben,  er-.^^S^i^ 
gaben,  dass  die  Hete  durch  kleine  Mengen  assirailirbarer  phos- 
phorsaurer   Salze    gährungsvermögender  wird,   durch  grössere 
Menden  aber  ein  naebtbeiliger  Binlluss  eintritt,  und  die  Atte- 
noafaon  yerzögert  wird. 

Narli  P.  Repnard*)  wird  Bierhefe  unter  einem  Druck  von  KinflnM 
600 — iUUÜ  Atmosphären  belassen  iu  einen  schlalähnlichen  Zu-Dmouam 
stfuid  übei^efUhrt,  d.  h.  sie  verjährt  während  dieser  Zeit  keine*^''«*'"^ 
Zndcerldsnng.  Die  GHüming  begmnt  aber  nach  Airfbebung  des 


Chemiker-Zeitung  lo84.  Nr  72 ;  dort  aaeh  Semaine  mädioüe. 
Zeitsehrift  f.  physiologische  Chemie  1884.  VEIL  214. 
Repertoriuin  der  analytischen  Chemie  1884.   IV.  905';  dort  xtaoh 
Zeitschrift  füx  das  gesammte  Brauwesen  VIL  231. 
^  Comptes  MDdiis  1884.  ZCVm.  74B. 
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Druckes  wieder.  Lösliche  Fermente  (Speichel)  wirken  auch  wäh- 
rend de«  Draekes. 

B.  Pictet  und  E.  Yung*)  seisten  verschiedene  Mikro- 
or^nismen  in  zugeschmolzenen  R<^hren  durch  feste  Kohlensäiire 
bei  Luftverdünnung  sehr  niedrigen  Temperaturen  aus  (70^  bis  — 
130  Nach  Herstellung  der  gewöhnlichen  Temperatur  hatten  Bacil- 
loa  anChrMiB  (HGlibnuid)  und  das  Baktorimn  de«  symptonatiBcIieii 
Blandes  ihre  yoUe  Giftigkeit  bewaU,  Auch  Bacillus  subtilis  (BeupOz) 
und  Bacillus  ulna  Cohn  waren  lebensfähig  geblieben,  Microcoocus 
iuteus  und  ein  nnderer  M    erwiesen  sich  theil weise  lebensfähig. 

Bierhefe  (Torulu  cerevisiae)  zeigte  unter  dem  Mikroskop 
keine  Yerindening,  bewirkte  aber  keine  Oftfarung  mehr.  Lymphe 
wurde  ebenfalls  wirkungslos. 

Auch  Miquel  und  Freudenreich*)  beobachteten,  dass 
Bakterien  durch   HGstündiges  Verweilen  bei  —  100°  nicht  ge- 
tödtet  wurden  und  fanden  im  Eise  des  Lac  de  Joux  nach  11 
Monaten  noch  lebende  Bakterien. 
Auii»e))  Mi^ueP)  stellte  die  antiseptiaehe  Wirkungskraft  ron  37 

iriiripfcrtft' Chemikitliet^  f^st  und  f:iTid  nnter  anderen,  dass  1000  OOm  Odbsen* 
brühe  laulnis» unfähig  wurden  durch  Zu^tz  von 
0,0ä  gr.  Wasaerstoffiauperoxyd, 
0,25  gr.  Chlor  (gasförmig). 
0,90  gr.  Kupfervitriol, 
1,00  gr.  Saficylsäure, 
2 — 3  gr.  MineraisäureUi 
3,20  gr.  Carbolaäure, 
3,50  gr.  Kalimnpermaoganat, 
4,50  gr.  Alaun, 
4,80  gr.  Tannin, 
7,50  gr.  Benzoesäure, 
11,00  gr.  BiwnTitriol, 
14,00  gr.  Amylalkohol, 
70,00  gr.  Bornx, 
95,00  prr.  A  e  t  Ii  y  1  a  1  k  o  h  o  1. 
fS^t         Schwefelkohienatoü  in  Menden  von  2  mg.  im  Liter  Wasser 
Terfcheilt  soll  ein  nach  Gkiandi-Bey     ansseroNtonHichet  An- 
ttieptikum  sein  imd  sofort  jede  Gährung  hemmen. 
org»nu<        In  Pasteur's  Laboratorium  wird  von  Organismen  vollstän- 
'wuMi.  dig  freies  Wasser  gewonnen  durch  Filtration  durch  JdO  mm  lange 
und  2ü  mm  im  Durchmesser  haltende  Ojlinder  aua  einmal  ge> 
bianniem  porOeem  P<«seUan  (poroelaine  djSgonxdie).   Bei  einem 
Brack  Ton  2  AtmoaphBiem  liefert  1  Filter  in  atuem  Tigo 
20  Liter.*) 

*)  Comptes  veikdin  1884.  XCyilL  747. 

•)  riieiiiikf r-Zeitunff  18S4.    Kr.  72  nach  Semaicf^  mdJicalc. 

')  Biedermaua'a  Central blatt  1884.   XXU.  1^7  nach  Semaine  mMioal«. 

')  Comptes  rendtu  1884.   XCIX.  509. 

V  CMiptst  x«ad«i  1B81  JGEL  947. 
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G.  Vandereldo')  fasst  seine  über  den  Bacillus  subtilis 
(Heupilz)  nngesHItpti  Sti:<lien,  wie  folgt,  zusammen:  Der  B.  sub- 
tilis kami  ziemlich  lauge  als  Ferment  leben,  und  wenn  die  Er- 
geboiMe  Bttchner*8  sich  iMstätigen,  so  irt  dn  Uxaiviadlung  des 
BmÜIub  anUmds  in  den  Bacillus  subtilis  der  Uebergang  einet 
Wesens ,  das  nur  sehr  kurze  Zeit  obnf  jpreien  Sauerstoff  leben 
kann,  m  ein  Wesen,  das  nehr  wob)  zifiulich  lange  die  ihm  zum 
Leben  iiutliige  Wärme  durcii  Zerlegung  gäiirungsräbiger  Sub- 
■kaosen  bilden  kann.  Der  BaeiUnt  tabtflis  waadät  die  EcAlen- 
hjdrate  zimüchst  in  Milchsäure  um  nnd  hat  eine  groflae  Keiginig 
auf  Kosten  der  let-zterfn  ButtersHnre  '/n  bilden. 

J.  Balcke)  fand  in  vielen  Bieren  als  Ursache  der  Trübung^^j^^^j«^ 
eine  Spaltpilzart^  die  zur  Gruppe  der  Sarcina  (biiudellurmigeu)  ge- 
bort und  TOB  ibin  Pedioooeeus  eeieyiriae  gttiannt  wofde.  Die* 
selbe  besteht  aus  Gruppen  von  je  yier  in  einer  Ebene  liegenden 
Kugelbakterien  nnd  gelangt  mit  dem  Zeug  (Hefe)  in  das  Bier. 

Als  RotzJoankheit  der  Pflanzen  (ßacteriosis)  beschreibt 
P.  Soraner")  Enmkheiteersobeinungen ,  welche  cue  Nass-  und 
Trockenfäule  verschiedener  Pflanzentbeile  hervorrafen  (Kartoffeln, 
Zwiebeln  .  .)  und  auf  die  Thätigkeit  von  Bakterien  und  zwar  im 
Anfang  vom  Buttersäure  Ferment  Clostridium  l>utyricum  gegen 
Bode  von  Bacterium  merismopedioides  Zopf  zurückzuführen  sind  und 
eeknndär  zur  Ansiedlung  höherer  Schimmelpilze  Veranlaasunff  geben. 

A.  La  da  re  an*)  fasst  seine  dreijährigen  Stadien  fioer  ^^^"J^'t^'' 
den  Harnstoff  zersetzende,  Ammoniak  bildende  Ferment  dahin  zu-  dond» 
gammen,   dass  dasselbe  überall  verbreitet  und  sehr  Widerstands- 
fähis  gegen  Antiseptika,  gegen  Sauerstoii  und  andere  Gase  ist. 

Die  Qilirang  des  Mistos  ut  nach  Gayon*)  ema  Ter-  oi^na« 
schiedene  bei  Lufitabschluss  und  LaftanfantL  Im  ersten  Falle 
fincL't  fast  p^ar  keine  Temperatursteigerung  und  Entwickelang  Ton 
Kohieiisäuro  und  dumpfgas  statt,  und  von  den  sich  entwickelnden 
Bakterien  ist  eine  Art  als  die  mit  Celiuluse  Sumpfgas-Kohlen- 
aliue-Giihrnn^  gebende  m  ieoliren«  In  letaterem  Ft&  ileigt  die 
Temperatar  bis  auf  74*^  unter  lebhafter  Kohlensäure-  und  Am- 
moniakgasentwickelung  und  es  finden  sich  von  Olgaaisniai  •  To* 
rula,  Mikrokokken,  Bacillen  und  Amtiben. 

Den  iStickstofl'veriust  stellte  U.  Joalie*)  bei  der  Mist- 
fl^rung  zu  207o  feak.  Darob  Qjw^  oder  Eauzasab  triid  der 
VerLaefc  erhöht,  weil  diese  Steife  die  Biwdnng  des  AmnMWiisIri 
an  organist'he  Säuern  verhindern 

Deherain"!^  untei acheidet  eine  neutrale  Sumpfgasgährunff 
und  eine  saure  (Buttersäure-)  Qährung,  (z.  B.  in  Pferdemist)  VBA 

'j  Zt-itschrift  für  physiologische  Chemie  1884-    VIII.  367. 
'j  Wochenschrift  für  Brauerei  1884.    I.  183. 
*i  AUgeioeiiie  firaaer-  und  Uopfenzeitong  1884.  Nr«  18—15. 
*i  Compte»  rende«  1884.  XdX.  877. 
»)  Comptes  rendus  1884.  XCVTII. 
*)  Comptea  rendiu  1884.  XCVIU.  1444. 
«)  Oomptct  teadw  1881  ZOO.  45. 
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halt  die  Organiamen,  die  hierbei  nnch  das  Stroh  fingreifen,  für 
diesrlboTi.  wdelie  jmch  Tapp  einer  die  Cellulosegaiirungen  ver- 
anlaasdi,  da  die  Produkte  in  beiden  Fällen  gleich  and 
pjpton-  ^.^  caseüi  der  Müdb  wi«  Dnolanz,  für  das  üluten 

des  Brotteiges  diioandard  ein«  P«ptoaM«irung  nach.  V.  Mar- 
cano*)  &lld  nun  bei  manchen  Pflanaensäften,  vonrfighch  bei  dem 
der  Agfivo,  eine  peptonisirende  Kraft.  Nach  36  Stunden  wurden 
von  einigen  Tropfen  öaft  unter  lebhafter  Gasentwickelnng  4  K^r. 
Fleisch  peptonisirt  NebcnlMr  entrtelit,  wenn  «wh  waing, 
Alkohol* 

Mycodem.  S.  Wl n ogr a d s k j untersuchte,  welchen  Emfluss  die 
■fiitt™«.Darreichnnp  verschiedener  Nährlösungen  auf  die  äussere  ZeU- 
gestalt  des  Kabmpilzes  hat,  indem  er  einmal  die  organischen 
Verbindungen  weduelte  bei  coDstantom  MinezaktofPgehalt  ond 
ftod,  dass  FonuTeiindenmgen  dadnreh  bedingl  seien,  dass  man 
Pepton  durch  weinsaures  Ammon,  Glycose  durch  Alkohol  ersetzte. 
Bei  energischer  Sauerstoffzuftihr  wuchs  Mycoderma  mit  der  ge- 
wöhnlichen Sproasung,  bei  Sauerstoffmangel  mehr  myoekrtiff. 
Bei  einer  xwehen  Terauchsreilie  blieben  die  ofguiischen  Bestand- 
theile  dieselben,  die  Mineralstoff»  wechselten,  und  zwar  wurde 
Chlorkaliuni  durch  Chlornatrium  und  Chlorkaliura  ^^emiacht,  mit 
Metallsalzgifteu  ersetzt,  und  auch  hier  fanden  Formunterschiede 
der  Zellen  statt.  Diese  Versuche  wulden  in  Geisel er^soiien 
Kjonmem  vorgenommen. 

Ausserdem  bewiesen  eine  Reihe  von  Culturen  in  ErlonTiicypr- 
kolben  dem  Verf.,  da;^«  NaegeliV  Angabe,  dass  Kalium  für  die 
Püze  entbehrlicii  sei,  für  den  Kahmpilz  nicht  zutrifft,  und  ebenso 
die  Ansicht  Naeg^eli'».  dass  Anweeenheit  irgend  eines  der 
alkalischen  Bfden  rar  Ernährung  der  Pilze  genfige,  da  der  Kahm- 
pilz  Magnesium  nicht,  wohl  aber  Calcium  entbohren  kann. 
oh«m.zn-  NaSi  Nencki')  bestehen  die  Fäulnissbakterien  zum  grössten 
■™Td*rTheil  aus  Eiweisssubstanzen  (bis  87  7«  der  Trockensub8tanz)neben 
etwas  Fett,  Asche  und  anderen  organisefaeii  Stoffnu  Die  Haupt- 
menge der  Eiweisssubstanzen  bildet  bei  ienen  eine  Verbindung, 
die  Verfasser  MykoproteYn  benennt  ,  und  die  sich  von  derHaiipt- 
menge  der  Protein  Substanzen  der  Milzbraridbaciileii ,  dem  An- 
thraxnroteln,  chemisch  höchst  uufTällig  untexächeidei.  Da  N  a  e  g  e  1  i 
nnd  £new  die  ZiuanimensetBnng  m  Stnarnntter  sn  84  7»  ^* 
hilose  (Pikschleim)  nnd  nur  zu  12,6  7o  Stickstoffisubstanz  angeben, 
so  weist  Verfasser  auf  diese  ausserordentlich  grosse  chemische 
Verschiedenheit  dieser  morphologisch  so  nahe  verwandten  Species 
ganz  besonders  hin. 


')  Comptes  rendus  im,    XCIX.  811. 

')  Botanisches   Central blatt   1884    XX.    165  nash  Albsitsn  dST 
Petersburger  Naturi-Ge«.  Bd.  XIV.  1184.  Heft  2.  ^  _ 
«)  Beriohte  d.  deotsch.  «hsm.  GsHllMduft 
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m.  Wem. 

üm  ganze  Rebtriebe  mit  Ttauben  und  BUUiieni  ftr  Ans-^^g.''^ 

Stellungszwecke  längere  Zeit  fifisch  zu  erhalten,  empfiehlt  Lawley  stoiiungs. 
iin  Monat  Juni  unterhalb  und  oberhalb  der  Trauben  bis  zum 
Mark  des  Rebtriebea  einen  3—4  cm  lanceu,  sckiefen  Einschnitt 
zu  macheu  und  in  den  Schnitt  einen  Hom^eil  oder  ein  Bleiblecli 
«nuciuehieben ,  damit  der  Schnitt  geöAiet  bidbt.  Darauf  ist  der 
Bebtrieb  an  der  Schnittstelle  mit  Gras  und  Erde  zu  yerbinden 
und  feucht  zu  erhalten.  Bis  Anfang  September  haben  sieb  an 
der  Schnittfläche  eine  Menge  kleiner  Würzelchen  gebi!d*^t;,  imd 
der  so  bewurzelte  Trieb  bleibt,  in  Wasser  gestellt,  lange  Zeit 

ftlBCfa. 

Einen  neuen  Einkaufsmodus  für  Trauben  hat  die  Pfarrer  Tmubon- 
Schenk  "sehe  Kellerei  in  Hochheim  eingeführt.^)  Dieselbe 
bezahlte  die  Waare  nach  der  Qualität:  Solche,  weiche  einen 
Most  bis  zu  bO  Grad  (Oechsle)  lieferten,  wurden  mit  20  Pfg.  pro 
Pfand  beiahlt;  «ber  80  Grad  wurde  für  je  5  Orad  1  Pfg.  mehr 
ftir  das  Pfund  gegeben.  NLumit  man  an,  dass  ein  Most  von  80 
Grad  circa  16Vr»  Zucker  enthielte  und  duBs  100  Kilo  Trauben 
rund  70  Kilo  Moat  geben,  so  entspräche  der  Preis  von  20  Pfg. 
pro  Pfund  einem  Betrage  von  M.  3,75  pro  Kilo  Fruchtzucker. 
Ffir  jedes  weitere  KUo  Zacker  werden  dann  Mk.  2,86  beiablt 

Zur  Versendung  bestimmte  Trauben*)  dürfen  erst  kttrzeven«ndiuig 
Zeit  vorher  vom  Stocke  genommen  und  müssen  vollkommen  ^SSbrnL 
trocken  und  makellos  sein.  Jede  Traube,  welche  auch  nur  eine 
angefaulte  oder  gequetschte  Beere  enthält,  ist  auasuschliessen. 
Als  zweckmässigste  Behälter  erscheinen  leiehte,  niedere  Körbe, 
deren  Deckel  durch  eine  kreuzweis  gebundene  Schnur  festgehalten 
werden,  und  deren  Höhe  derart  ist,  dass  zwei  bis  drei  Lagen  Trauben 
übereinander  Platz  finden.  Die  Trauben  werden  so  dicht  als 
möglich  auf  eine  2  cm  hohe  Schicht  trockener  Sägespäne  neben 
einander  gelegt,  der  Raum  zwischen  den  Trauben  mit  reinen, 
ganz  trockenen  Sägespihneii  angeflUii,  und  wiederum  «ine  Schicht 
Trauben  aufj^elegt. 

J.  Horitz*)  emptiehlt  zur  Couaervirung  von  Weintrauben,'^^*'^^^"- 
dieselben  in  Wasser  zu  thun,  welches  0,2  %  Saücjlsäure  und  ▼OD  Wein- 
17,5— 20^0  Zucker  enliillt   Die  Tiwibeii  behaMen  Fwin  und  ' 
Farbe  Tolikoinmeii  bei. 


')  OioniBle  vinieob  italiano  1884.  X.  898. 

»1  Weinlau^ic  1884.    XVI.  572. 

•)  Allgemeine  Wein-Zeitux«18iJ4  41.  30«. 

^  AUgcaieine  WefafBenw  iL  1881  147. 
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OttBoloflaetier  JlsiirMbAriotit. 


iwwtbrang  beste  Methode  der  Aufbewahrung  von  Winterobst  rühmt 

Ton  winusr-Sorau er das  Einlegen  in  lofttrocknen  Sand,  da  hierbei  die 
geringste  Schimmelbildung  imd  Fäulniss  auftrat^  und  ein  Ein- 
schrumpfen durch  "Wasserverlusit .  wie  er  bei  offenem  Liegen  und 
Aufbewahren  in  Häcksel  üch  unangenehm  fühlbar  machte,  nicht 
eintrat.   Einwickeln  in  Seidenpapier  fördert  die  Schimmelbildung. 

Zur  Bereitung  von  Rosinen^)  werden  nacli  Uaeeetftti  toU- 
kommen  reife  Trauben,  insbesondere  solche  mit  grossen,  ettsseii, 
weissen  Beeren ,  wie  Ghasselas  Liane  ,  Chns^plns  ros^ ,  Chasselas 
de  Fontainebleau ,  Muscat  bleu  de  Lnxpmbourg,  Muscat  a  fleur 
d'orange  u.  a.  m.  gewählt.  Die  Trauben  werden  dreimal  kurze 
Zeit  in  eine  ans  Eebenuche  bereitete  Lange,  mit  Beigabe  von 
Rosmarin,  Lavendel  und  andere  aromatischen  Kräutern,  ein- 
^tancht,  darauf  allsogleich  der  Sonne  ausgesetzt,  des  Nachts 
jedoch  in  ein  Zimmer  pethan.  Nach  acht  Tagen  sind  sie  schon 
derart  trocken,  dass  sie  in  Schachteln  gele^  werden  können, 
doeh  mnss  oftmals  nachgesehen  werden,  ob  sie  nicht  etwa  noch 
fencht  sind.  Nach  Verlauf  eines  HonafB  ist  keine  Gefahr  mehr 
in  beförchten,  nnd  die  Rosinen  sind  zum  Versandt  fertig.') 

Zwei  Kehsorten  sind  es  besonders ,  welche  zur  Bereitung 
der  Malaga-Rosiueu  Verwendung  finden:  Der  Muscateller  und 
der  Pedro-Ximenez ,  ersterer  ein  Kind  des  Landes,  letzterer  Tor 
mehr  denn  zweihundert  Jahren  von  den  ÜfiBm  des  Rheines  dort- 
hin verpflanzt. 

Die  Ernte  wird  mit  der  ^rüBsten  Sorgfalt  ausgeftUirt;  man 
sammelt  nicht  alle  Frflchte  gleichzeitig,  sondern  liest  meist  das* 
Hclbe  Stück  Land  dreimal  ab,  so  dass  die  Tranben  die  nolhwendige 
Reife  besitzen.  Auch  sind  drei  verschiedene  Methoden  zur  Her- 
stellung der  Ro.sinen  üblich,  nämlicb  d?i9  "Wn.?chcii,  das  Trocknen 
vermittelst  Dampfes  und  das  Trocknen  an  der  Sonne.  Dampf 
wild  haimt^hHch  in  der  Landschaft  Yalencui,  Frorins  AHeante, 
angewendet  wegen  der  ungenfigraden  Sonnenwärme,  doch  wird 
er  öfters  bei  nasser  Witterunor  nuch  im  Süden  benützt.  Die 
Tranben  werden  bei  diesem  Vfri'nbren  zunächst.  24  Stunden  den 
Sonnenstrahlen  ausgesetzt,  alsdann  auf  Brettern  in  den  Dampf- 
räum  gebracht,  einem  biettemen  GkbSnde,  dareh  welches  ein 
eisernes  Rohr  circnlirt.  Es  ist  nicht  zuläss^,  das  Material  dem 
directen  Dampfstmbln  m:?7Ti^of7rn .  flu  die  Feuchtigkeit  fcbaden 
wfirde;  die  Temperatur  wird  durch  Zu^löchcT  ^regelt  und  darf 
71"  C.  nicht  übersteigen.  Nach  24  Stunden  ist  das  Trocknen 
beendet,  worauf  die  Tranben  allmShlich  abgekflhlt  werden. 

Zum  Trocknen  nach  der  Waschmethode  dienen  Oefen  von 
schwacher  Heizkraft;  ein  mnder,  300—400  Liter  fiMnder  KesMl 


')  Fübling'8  landw.  Zeitung  1884.   XXXIU.  378* 
')  Hosinenanaljaen  riebe  unter  Kunstwein. 
Weinlaube  1884.   XVI.  538. 

WeinUnbe  1884.  XVL  ^  i  dort,  nach  Z^Uchv,  ftr  laadw.  0«fwerbe. 
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wild  niift  eonr  hmn  geftUi,      tau  den  Rttekiiiiid«n  mid  Ab- 

föllen  der  Trauben  bereitet  ist,  und  welche  bei  100  *  C.  im  Kochen 
erhalten  wird.  Hierin  werden  die  TranboTi  je  nach  Be<?firfnif?s  ein 
oder  zwei  Mal  getaucht,  bis  die  Schalen  genügend  zusammen- 
geschrumpft sind.    Daun  wird  getrocknet  und  verpackt. 

In  gibutigen  Rlimaten  wira  dee  Trocknen  allem  der  Sonne 
Abblassen. 

ür»ber  fj^nVchische  RosirtPn  borichfrt  F.  X.  Lnnderer,  daas 
die  VV'eiuHtöckti,  deren  Früchte  als  [Rosinen  in  den  HüikIi^I  kommen, 
erst  um  1580  nach  Morea  verpflauzt  worden  sind.  Die  Trauben 
werden  hentzutage  auf  Trockentennen  ausgebreitet  nnd  nach  dem 
T^roeknen  so  fest  in  die  Fässer  gestampft,  dass  man  sie  später 
nur  mit  Hilfe  eiserner  Werfezeuge  herausheben  kann.  Die  Re}>- 
anlagen  nehmen  von  Jahr  zu  Jahr  zu,  weil  keine  andere 
landwirthschafUicbe  Cultur  so  hohen  Gewinn  abzuwerfen  yer- 
maff.  Eine  neu  angelegte  Korinthenpllaozang  trägt  schon  naoh 
fünf  Jahren  so  reichlich  Früchte ,  dass  durch  den  Verkauf  der- 
selben alle  Arbeit  für  Umgestaltung  des  Feldes  reichlich  pr^deckt 
wird.  Als  die  besten  und  am  theuersten  bezahlten  liosinen  werden 
jene  von  Voetixa,  Patrae  und  Pyrgos  angesehen.  Damit  die 
getrockneten  Beeren  edidn glänzend  und  dnrcfaaeheinend  bleiben, 
zieht  man  jede  Traube  durch  kochende  Aschenlauge,  die  man  aus 
der  Asche  der  Weinreben  bereitet  und  mit  einer  sehr  dünnen 
Schicht  Oel  bedeckt;  die  Bosinen  werden  hierdurch  ror  Wnrm- 
fraee  geechfltrt  nnd  belialteii  ihr  dureheebdiiendee  AnMehn. 

Im  Oriente  wifd  Weinmostejrup  in  ungeheuren  Qaaalittten^gaLlS? 
dargestellt;  derselbe,  von  den  Türken  Petmese  genannt,  dient  alt 
Nahrungsmittel.    Nach  F.  X.  Lander  er  wäre  dieser  Syrup  das 
beste  und  einfachste  Mittel  zur  Versüssung  saurer  Weine.') 

ffierlier  gehören  anch  die  nmfiingreiehen  vertnehe  nnd  Unier- 
sttchungen  von  F.  Springmühl  Aber  die  Concentration  des 
Mostes  nnd  deren  Brdetitnnc:  in  volkewirthaehaftlieher  Bendmng 
(Vergl.  ,Von  unseroiu  Rilchert-isrh  * ). 

reicht  bei  allen  Traubengattuugen  empäeiiit  es  sich,  mit  dersdeiAai«. 
Leae  bia  snr  Eddftnle  sn  warten.*} 

WJtfuend  dem  Riesling,  dem  Traminer,  dem  Raliader  und 
anderen  mehr  die  Edelfäuie  erhöhten  Werth  verleiht,  wirkt  die 
Ueberreife  bei  Gattungen,  welche  ein  sehr  st^rk  ausgesprochene« 
specifisches  Buuquet  und  Aroma  besitzeu,  uicbt  nur  nicht  günstig 
anf  daa  Bonquev  ein,  aondem  beeintrSchtigt  dasaelbe  sogar  in 
hohem  Grade.  Muscatellermost,  z.  B.  von  edelfaulen  Trauben, 
liefert  einen  Töllig  cfaarakterloeen  Wein  ohne  Spur  von  Muacateller- 
bouquet. 


')  Allgemeine  Wein-ZeitoBg  1884.   I.  116. 

*)  Allgemeine  Wein-ZeitniMr  Itti.  L  tt  die  DealMhe  Zaek0r> 
industrie  18^4    IX.  218. 

*)  Allgemeine  Wein-Zeitong  1884.   I.  301« 
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Unreiie  Trauben  können  m  Zucker  eingekocht  zu  wohl- 
schmeckenden Gonaerren  yerwendet  weiden;  ue  sind  in  Glaa- 
*'  gefitoen  luftdicht  su  Terschliesaeii  und  wottOgludi  durch  Salkyl- 
flftvre  haltbanr  n  wmdtuoL 

T^'^r  VerbeBsenmg  der  QualitSfc  eines  geringen  Jung- Weines 

znrver.  wurde  dorselbe  in  der  Geisenheimer  Anstalt')  im  Herbst  1883 
Ä*w«toes.über  frisch  von  der  Kelter  genommene  und  snp;loich  ontrappte 
Trester  gegossen.  Nach  SGstündigem  Stehen  abgepresst  und 
ein^ekeltert  stellte  sich  die  Gährun^  oald  ein,  welche  einen  sehr 
ruhigen  Verlauf  nahm.  Der  Wein  erhielt  anfangs  Wkrz  einen 
Abstich.  Eine  spätere  Kostprobe  ergab ,  dass  die  erwartete  Ver- 
besserung des  Weines  nicht  eingetreten  war;  derselbe  hatte  ein 
trübes  Aussehen  und  einen  leicnten  Geschmack  nach  Gerbsäure 
angenommen. 

Der  Versuch  ergab  nuUün  auffallender  weise  keine  Bestätigung 
der  Neasler^aoben  Beobachtongen  Uber  WeinTeibeMening  ml 
HiUb  fnachir  Treiter.  W. 

▼onPuo-  Lenderens')  hat  Trauben  gekeltert»  welche  von  der  Pero-' 
imSm  nospora  befallen  waxen  und  erhiett  einen  Wein  mit  geringem 
TiMbw.  ,ÄJ]j;ohül',<  ]i  ilte,  desaen  Farbstoff  sich  rapid  zersetzte.  Den  Mangel 

an  Alkoliol  imd  ebenso  an  Tannin  mir!  Weinsäure,  welchem  Vm. 
obige  Zersetzung  zuschrieb,  versurlitc  es  durch  entsprechende 
Zusätze  zu  heben,  jedoch  ohne  E^t^)l^^ 

Schliesslich  fand  er  im  Pusteurisiren  auf  60 — 65  *  ein  Mittel, 
der  Zersetzung  Einhah  zu  tfami.     -  - 

ii^'"\"nu  Betretf  des  Einflu^-scs  der  mit  Thei-rol  miprügiiirtuu  Pfahle 

ter  i'ftiue  auf  deu  Geschiiiack  des  Wcmea  wurde  iu  der  Geisenheimer  Anstalt 
o^b^k^®  Benuikung  gemacht,  dass  der  im  eraten  Jahre  nach  dem 
«w  w«ine. Gebrauch  dieser  P^le  im  Wein  hervortretende  Geschmack  si^ 
mit  den  Jahren  vermin  l  rt,  so  rlass-  der  im  Jahre  1882  dort  von 
einem  derartigen  Verauchsteide  gewonnene  Wein  nur  noch  Spuren, 
der  1883  dagegen  keinen  Creosot-Geschmack  und  -Geruch  mehr 
seigte.  Der  ungünstige  Einfluss  des  Impräniirens  der  Pfahle  auf 
den  Wein  hatte  nach  dortigen finEshrangen  6  Jahre  lang  gedauert.  *) 

MMhdrodi      ffinen  Beitrag  zu  der  Frage ,  ob  der  zuerst  ablaufende  Most 

*  der  zuckerreichere  und  bessere  sei,  liefern  folgende  im  Geisen- 
heiruer  Laboratorium  von  J.  Morita  ausgeföhrte  Analysen  188ier 
Bheingauer  Moste:*) 


*)  Allgemeine  Wein-Zeitung  1884.   I.  856. 
»)  Weinbau  und  Weinhan.fel  1881.   401.  ' 
*)  Comptes  rondoB  December. 
*)  Weinbaa  und  Weinhandel  1884.  401. 
>)  Weinlanbe  1884.  XTL  664. 
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Bezeichnung  dea  Mostes  | 

8tan 

1  ^jIi  V 

Vorlauf,  treisenneiinar  InuiiitMig,  .Wieiinng 

19,0 

0,99 

84,5 

Vorlauf,  Geisenheimer  Fuchsberg,  Riesling 

mifl  nRu6  JMUiiMJ  .•.,..>> 

Ol  0 

1  Aft 

20,9 

hol 

fKM>  ' 

Vorlauf,  Geisenheimer  Fuohlbeig,  Biesling 

18,6 

1,03 

83,0 

19,1 

1,01 

83,0 

Demnach  hatte  in  zwei  Fällen  der  Vorlauf  um  ein  Geringes 
mehr  Zucker  und  in  einem  Falle  weniger  Sftiire  als  der  Nachlauf, 
und  scheiiit  der  Beifezustand  der  Traube  hierauf  Ton  grossem 
Einiluss  zu  sein,  insofern  als  die  TJnterseliiede  um  so  geringer 
Ausfallen,  je  reifer  die  Trauben  sind. 

Callibources*)  erstattete  der  französischen  Akademie  der  ^fjSüX' 
Wissenschaften  Bericht  über  die  Resultate  von  Versupben.  be- 
treffend den  EiufluBS  Ton  Lnflsufuhr  änf  die  G&hmng  tob  sncker^ 
haltigen  Flfiaaigikelteii.  Yerf.  leitet  aus  seinen  Vonuchen  folgende 
Schlüsse  ab: 

1)  Wenn  man  den  Traubensaft  in  allen  seinen  Theilen  wieder- 
holt mit  gereinigter  oder  nicht  gereinigter  Luft  von  gewöhnlicher 
oder  bis  zu  65  C.  gesteigerter  Temperatur  in  Berührung  bringt  ■ 
und  diese  Behandlung  so  lange  forteofat,  bis  der  Wassergehalt  (!  W.) 
des  Traubensaftes  eme  bennerkenswexthe  Yerminderung  wmkxtfi 
hat,  so  beginnt  die  Gährung  schneller  und  dauert ' ttnger ,  ab 
wenn  diese  Behandlung  nicht  vorgenommen  wäre. 

2)  In  keinem  Falle  werden  bei  derartiger  Behandlungeart  weder 
der  Farbstoff  noch  fuadere  wesentliche  Bestandthelle  des  Trauben- 
saftes verlnderL 

3)  Wird  der  Traubensaft  einer  Lüftun«  TSnnlMlbt  Znfuhr 
nicht  fiTf^reinigter  Luft  ausgesetzt,  so  kommen  parasitische 
Gewächse  zur  Entwickelung ,  welche  einen  filzigen  Bodensatz 
liefern.  Derselbe  wird  beträchtlich  vermehrt,  wenn  eme  bemerkens- 
werthe  Terminderong  des  Waäntgeluilfces  im  Salle  stattgefand«! 
hat 

4)  Die  ^twickelung  Ton  parasitischen  QewSchsen  in  einer 
gegohrenen  Flüssigkeit  von  17,30  oder  mehr  Alkohol-Volum- 
procenten  bleibt  auf  die  Haltbarkeit  besagter  Flüssigkeit  ohne 
Binfluss. 

5)  Silk  filziger  BodeiialiiB  liildet  «ich  niditt, 

Mift  einer  Lfifmng  mit  gereinigter  Lnft  so  lange  naterweffin 


•)  Weiabaa  nd  Weiahaadel  188i.  m. 
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war,  biä  eine  bemerkeiiäwerthe  Zunahme  der  Dichte  stattgefunden 
hat. 

6)  Die  Lüftung  eine»  Traubeiuafte«  bia  zur  Vermehrung 
seiner  Dichte  bedingt  nicht  nur  die  Erhöhung  des  Alkoholgehaltes, 
sondern  sie  vermehrt  fliioli  im  Verliältnissi  znTn  Wassergehalte 
die  übrigen  flüchtigen  Uährungsproducte  ebenso  wie  den  Extract- 
gehaU. 

Hagitier  de  la  Souroe*)  untersachte  den  ISmflnss  de« 

Gypsena  auf  die  Weine,  indem  er  den  Most  von  20  Kilo  schwarzer 
Saragossa-Tranben  zum  Theil  ohne  Gyp^zusatT;  vergähren  Hess, 
die  andere  Hälfte  aber  mit  100  g  schwefelsauren  i^ailDefl  Tersetzte. 
Seine  Resultate  lauten: 

1)  Gewisse  chemiadie  Charakteristiea  des  Wein&rhrtoffes 
werden  durch  das  Gypsen  ver'arnlert 

2)  Der  Gjpszuaatz  hat  nicht  nur  die  W^irkung ,  ciass  das 
saure  schwefelsaure  Kali  in  neutrales  schwefelsaures  Kah  unter 
Enünndung  freier  WehuAvre  rieh  uneelBt,  eondern  avtMidein 
noeh  die,  dass  der  resultirende  Wein  aus  bisher  noch  unerklärten  (?) 
Gr(iTi<!en  nicht  unhetrarlitlich  reicher  an  Kalisalzen  wird,  urifl  alle 
neutralen  organischen  Kali  Verbindungen,  welche  sich  in  der  reifen 
Traube  vor&iden,  zersetzt  werden. 

Der  Kalkgehalt  de«  Weines  wird  in  nur  ganz  imbedenftendem 
lÜMse  vermehrt. 

Aikjwi^      J,  Erde  1  vi*)  stellte  die  Alkohol-Verluste  als  Folge  der 

QShning  bei  verschiedenen  Temperaturen  fest  nnd  fand: 

Verffohren       Alkoholgehalt  der  Flüssigkeit         Verloren  gegangen 
o  {{uuxou  VoliimpRM«iito  TtOtuiipreeaal» 

Mosi  bei  30 "  C.  10,76  0,92 

„     „  20*  C.  11,90  0,50 

„   10  •  C.  lü,53  0,00 

Wflne,,  80*  G.  9,74  1,43 

„   „   20'  C.  9,36  0,47 

„   „    10«  C.  7,61  0,00 

▼•riutub«!  In  Pressburg  fand  eine  Verhandlung  bei  der  dortigen  Finanz- 
^^f,  direction  statt,  welche  den  Zweck  hatte,  die  bei  der  Einlagerung 
Ton  Most  und  Wein  auftretenden  Verluste  festzustellen.  Ffir  daa 
PMdnel  der  1884er  Lese  wude  bei  nieht  gerebelten  Trauben 
32  7oi  gerebelten  127o  Abfall  ermittelt  und  ferner  be- 
rechnet, cLiss  10  Hectoliter  Most  9  Hecfolitcr  reinen  Wein 
geben.  Für  Geläger  nahm  man  7'/^  Liter,  für  Verdunstung 
5Vt  1^1^  und  für  das  Nachfüllen  bei  reinem  Wein  pro  üecto- 
Uter  nnd  Jahr  8%  Liter  an.«) 

In  neuerar  Zeit  hat  man  auch  viel^Mdi  su  nebenstehendem 
immT  Zweehe  das  Brwirmeii  mit  Hilfe  dee  Garpend'sc^  Paeteari- 


EAiwUJoli«t 
AltHB  d«r 


*)  Gomptes  rendas.  Janiuur  1384. 
*)  Weinhuibe  1884.  XVL  85. 
n  Wahdaabe  1884.  XTI  888. 
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«iinm^«?-Apparates  in  Anwendung  gebncht,  beMmdeni  für  adiwero 
alkobolreicoe  Weine  und  Liqaeure.  ' 

Dm  Zu*  vmä  Abfliuarofar  des  IMenrinrunn-AppafateB  winl 
dar&rt  mit  den  betreffenden  WeittftsMrn  in  Venniidiing  gebracht, 

clas=^  der  Wein  von  selbst  den  anpehni/ien  Apparat  durchströmt 
und  sich  dabei  auf  45 — 50  °  C,  erwärmt.  Die  Abkühlang  im 
Tollen  Fass  muss  dann  möfi^lichst  langsam  erfolgen. ') 

Carpen^*)  rerilffen webt  Yetmiebe  thvr  Concentration  des ,^2^, 
Wernes  zum  Zwecke  der  Veringerung  der  eyentnellen  Transport-te  wata«. 
kosten.  Er  flamptte  in  geeigneten  Vacunra  -  Apparaten  den 
Wein  bei  einem  Luftdruck  von  HB — I  I  mm  und  einer  Temperatur  von 
30—35^0.  in  der  Weise  eiu,  dass  er  von  100  Theilen  zunächst  40 
TlteHe  tfber  destülirt,  (in  diesem  Destillftt  befindet  eiöh  der  Alkobol 
des  Weines)  die  weiteren  50  Theale  aber  als  wrrthloe  entfernt. 
Die  restirenden  10  Thnün  mit  flon  er<^ten  40  Tlieilen  vereinigt, 
geben  einen  auf  die  Haltte  conceiiirirten  Wein,  welcher  mit  Wasser 
auf  das  ursprüngliche  Volumen  verdünnt,  aich  absolut  frei  von 
jedem  Koebffesenmaek  erwies  und  ganz  dem  nrsprflnglleh  rer- 
wendeten  Weine  f^cb. 

Aus  einer  Reihe  reigleichsweise  ausgefflbrter  Bestimmini^en 
lüöst  sich  ejitnehmen,  dass  der  Alkoholverlust  bei  im  Grossen 
ausgeführten  Versuchen  circa  7i  Vol.  7o  beträgt  uud  der  Säure- 
gehalt des  Weines  sich  je  naen  dem  Terwendeten  Mateiiale  nm 
0,4— 0»6  7<)..  verringert.  Garpene  berechnet  fltr  einen  Apparat, 
der  circa  50  000  Lire  kostet  und  mit  welchem  mnn  täglich  60 
Hectoliter  Wein  zu  concentriren  im  Stande  i?!t,  Spesen  pro 
Hectoliter  (inbegriffen  Amortisatiou  des  Anlage-Capitals  etc.)  auf 
1,20  Lire.  _  _ 

Im  Anschluss  an  obigen  Vorschlag  Carpen^'s,   machen JJ^Jg 
£.  Mach  nm\  K.  Porte!  e^)  anf  die  Bedeutnnjr  dieser  Methode_ 
cor  Wiederlierstellung  essigstichiger  Weine  aufmerksam.  VerflE^^'*"'**'"' 
nnternahmen  folgende  Versuche. 

l)  Ein  gewöhnlicher  1888er  rother  Tiechwisia  mift  10,2 
Volumprocenten  Alkohol  wurde  durch  Zusatz  von  Wemcssifj  aioC 
4,2  Vn.>  R'^^i^'^H^n-ecrehalt  gebracht,  so  dass  er  ToUkommen  stiehig 
und  untrmkbar  erschien. 

Von  100  Theilen  dieses  Weines  wurden  zuerst  40  Theile  im 
InftveidQnnten  Räume  bei  68— 70<^  0.  abdestülirt;  das  Destillat 
enthielt  24,4  Volumprocent  Alkohol. 

Hierauf  wurden  weitere  50  Theile  ebenso  abde^itillirf .  in 
welchen  sich  0,76  7o  Vol.  Alkohol  und  3,28  7oo  Essigsäure  befanden. 

Zu  den  10  Theilen  des  Bflekstandes  wurden  50  Theile  Wasser 
zugesetzt  und  nochmals  destUlirt;  im  Destillat  'wurden  1,84  */ae 
Essigsäure  gefanden. 


*)  Rivinta  di  viticoltnra  ed  cno'oprin  italiann  18^5.  VTIT.  ^Ä"") 
*)  Bivista  di  viticoltnra  ed  enologi»  iialiana  1884.  VlIL  449. 
•)  Veialaobe  188S.  XVL  «a 
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Nun  wiuda  dez  Rfifikttand  mit  den  eriten  4/0  Theilea  des 
DttAflkte«  Teiramigt  imd  dtmih  einen  ZaMfe  fon  50  Tlieflea 

destillirten  Wassers  das  ursprüngliche  Volumen  des  Weines  her- 
gestellt. Der  so  behandelte  Wein  enthieli  jetei  9«847*  Vol. 
Alkohol  und  1,62  Voo  Essi^.säure. 

£ä  gingen  daher  durch  die  Behandlung  0,38  Vt  Alkohol  und 
2,6l7oo  ^ssigsüm  Terlorea.  Der  Wein  war  nodi  etwas  stidiig 
aber  weitaus  trinkbarer  ab  dar  nrsprüngliche. 

2)  Da  bei  dem  vorigen  Versuche  in  den  ersten  40  Th eilen 
des  Destillates  immerhin  noch  viel  Essic^säure  Torhanden  war, 
wurden  hier  von  100  Theilen  desselben  Weines  zuerst  27  Theile 
aMflfllülirt,  dann  60  Theile,  welehe  weggegossea  wurden.  ]>er 
Bfickstand  (13  Theile)  wurde  mit  dem  ersten  Destillate  vereittttfc 
und  auf  das  ursprüngliche  Volum  gebracht  Die  Miadiang  en»» 
hielt  9,12  7o  Alkohol  und  IJSVoo  Essi^snure. 

3)  iiitärbbi  dieute  eui  1883er  Teioidigoweiii  mit  13,3  7© 
Alkoihol  und  2,577«o  Essigsäure. 


1.  Destillat 

2.  » 

8.  n 

Rückstand 
Verlust  . 


Volnmprooente 
des  Murawen- 
n  Weines 


Darin  enthalten,  berechnet 
auf  das  anprflngliche  Volum 


deten 


Alkohol 
Volam  % 


26 
33 
34 
7 


11,19 
2,02 
0 
0 

0.1 


0,026 
0,066 
0,015 
0,050 


Naek  Zusatz  des  Destillates  1  und  2  zmn  Rückstand  und 
Ägfinznrg"  durch  Wasser  enthielt  der  so  behandelte  Wein  13,21 
Vol.  °/„  Alkohol  und  0,143  7«  Essigsäure,  Der  Alkoholverlust 
war  also  unbedeutend,  der  Wein  enthielt  aber  immer  noch  su 
viel 


4)  vewttc 


But  demedben  Wein. 


Volumprocente 
des  verwen- 

Darin enfhslten,  berechnet 
auf  das  ursprüngliche  Volum 

deten  Weines 

Alkohol 
Volttm  %i 

1.  Destillat  .... 

2.  .  .... 

8.      ,  .... 

4.       .  .... 

Rückstand  .... 

Verlust 

32,6 
9,0 
33,4 
16,0 

9,0 

12,07 
1,15 
0 
0 
0 

0,09 

0,044 
0,018 
0,083 

0,064 
0,048 

Summa  .  .  | 

13.31 

0,257 

)i  Verwendung  der  ersten  beiden  Destillate  erhält  man  einen 
Wein  von  13,22  Yol%  Alkohol  und  0,11  7»  Esaigs&are.  Der 
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Alk»li«3gehBlt  ist  demuach  gani  za  ▼maehlissigen,  doeh  kfc  te 
Bflrigs&ure^lialt  noeh  etwas  «t  lioeli,  warn  amih  dmr  Wein  nkUi 
mehr  stichig  erscheint. 


0,395 


6)  Versuch  mit  Teroldigo  tob  12,96  VoL  %  Alkohol  und 
57o  Essigsäure. 


:  VolampMMflBte 

1   de«  venren- 

Darin  enthalten,  berechnet 
»nf  das  ursprüngliche  Volum  *• 

1  deten  Weines 

Alkohol 

1.  IMak/t  .... 

13,89 

0,080 

<> 

Rückstand  .... 

53 

0,07 

0,245 

7 

0,070 

Hier  rfsultirt  bei  gleicher  weiterer  "Rehflndlung  ein  Wein 
von  12,b9  Vol.  7o  Alkohol  und  0,15%  Essigsäure.  Da  der 
Easiffsäur^ehalt  in  diesem  Falle  immer  noeh  zu  hoch  erscheint, 
fnuNM  d»8  erste  Destillat  mit  dem  gleiehsa  YoloiiMii  Wasser  Ter- 
setsst  und  einer  nochmaligen  Destillation  unterworfen,  wobei  etWM 
mehr  ftla  die  Hälfte  (56®/..)  abdestillirt  wurde.  Nunmehr  mit 
dem  Rückstände  vereinigt  und  mit  Wasser  ergänzt,  resultirte  ein 
Wein  von  12,56  VoL  %  Alkohol  und  nur  0,083%  Essifinäure; 
der  Yedust  an  letzterer  betrag  also  035  Vf  ^  einem  Alkobol* 
rerluste  von  0,4  7o« 

Verff.  IcnniTiien  zu  den  Srhlfl.ssen:  a)  es  gelingt  vollkommen 
den  Essigsauregehalt  reibst  in  stark  stichigen  Weinen  derart  zu 
Tennmdem,  dass  dieselben  nicht  mehr  sttcli^  eiseheinen ;  b)  Es 
empfiehlt  sich  zunächst  40  7o  Weines  abzudestilliren,  da  dmm 
im  Destillat  nahezu  aller  Alkohol  enthalten  iat.  Der  Kückätand 
kann  nnf  10— 7  %  gebracht  werden;  c)  Die  Destillation  ist  im 
luttverdüQuten  Räume  bei  einer  Temperatur  von  höchstens  70  *  C. 
Tonanehmeii. 

ISne  Beihe  von  Versuchen,  das  günstigste  Mittel  zur  Ent- 
sSurung  von  Weinen  schlechter  Jahrf^nge,  die  des  Säuregehaltes 
wegen  ungeniesshar  sind,  zu  finden  haben  P.   Wagner  und  ** 
F.    Becker')    ausgeführt.     Die  Ergebnisse    sind    kurz  die 
fblgenden*  , 

1)  Durch  Znsata  von  Alkohol  zum  Wein  wird  die  Ans» 
scheioung  von  Weinstein  befordert,  doch  ist  .«olche  Wirknng 
des  A Ikoliolzusatzes  eine  80  unsichere  und  im  Hmblirk  auf  die 
übliclie  Menge  des  Zusatzes  eiue  so  (geringfügige,  dasii  ihr  eine  prak- 
tische Bedeutung  nicht  beizuleffen  ist,  nod  der  Alkohol  aiclit  za  den. 
eigentHdien  ünteftuniaganiittän  des  Weinse  gevstämst  weidsit 
darf. 

2)  Das  neutrale  weinsaure  Kali  ist  als  Entaäurungs- 
mittel  nicht  zu  empfehlen,  weil  der  aus  demselben  entstehende 

sieh  za  misieher  und  sn  langsam  absslat  und  weil  ein 


')  Zeitsohr.  d.  landw.  Vermne  d.  Oroasjunriogth. 


im.  64.211. 
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aber  die  Menge  der  im  Wein  enthaltenen  freien  Weinsäure  hinaus- 
gehender Zusatz  von  neutralem  weinsaurem  Kali  eine  Vermehrung 
des  Kaligehßltes  im  Wein  herbeiitihrt,  die  su  geiundlieitiichen 
Bedenken  Arilass  geben  könnte. 

3)  Das  kohlensaure  (und  doj)peit  kohlensaure)  Kali  ist 
aus  den  unter  2  genannten  Gründen  ebenfalls  zu  rerwerfen  und 
Miaierdem  Mich  deahalb  untauglich,  weil  es  leicht  eine  FSrbmig 
und  Geeehmackereiftndening  des  Weinee  herroiraft. 

4)  HarmorpulTer  ist  als  fintsaurungsmittel  untauglioh, 
weil  es  selbst  auch  in  feingemahlenem  Zustande  sich  zu  lanpam 
löst.  Kreide,  Austernschalen  und  gebrannter  Kalk 
dOrfen  ebenfalls  nicht  verwandt  werden,  weil  sie  zu  unrein  sind 
und  letsterer  aunetdem  kauitisehe  Eigenadiaften  hat,  in  Folge 
dessen  eine  Färbung  und  GeschmacksTerftnderung  im  Wein  entstellt. 

5)  Der  cbemiseh  reine  gefiUte  kohlensaure  Kalk 

ist  als  Entsäurungsmittel  zu  empfehlen^  doch  ist  es 

rathsam,  sich  über  den  Gehalt  dps  Weines  an  freier  Weinsäure 
zuvor  zu  versichern  und  voin  kohh  riaauien  Kalk  nur  so  viel  zu 
verwenden,  als  der  vorhandeiK  n  Menge  Ireiei  VVeiiiüiiure  entspricht. 

Yerff.  betonen  deshalb,  dass  die  £ntsäurung  eine  Manipulation 
sei,  die  -fiel  Soigftlfc  und  Kenniniss  erfordere.  Wie  sdmeiU  der 
pridpitirte  kohlensaure  Kalk  wirkt,  migt  folgende  Tabelle: 


— 1 

1  1 



S&nregehftU  des 

N»eh  der 

Ver- 

ZuBktz von 

UrsprQng. 

WellK':-^  nucl: 

Borecbnuna 

1  Hetnig 

gefilltem 

Hoher 

dem  Kftlkius»atz  musste derK»!k- 

i     Tor  dem 

n»ch  dem 

sach 

kohlen«. 

SHurcj^flmlt 

und  3täglg(^m 

1  Zusatz  des 

No. 

Kälk  pro 

Liege  u  Im 

.  kubloos. 

kohJeoa. 

Liter  WelD 

Wellies 

Keller 

vermindern  &at 

K*lke« 

Kalke«  i> 

8 

•/» 

•/» 

% 

% 

1. 

3,50 

11,4 

6,5 

G,2 

0,02 

0,08 

2. 

3,50 

11,3 

6,2 

6,1 

0.06 

0,11 

3. 

2,00 

9,0 

6,3 

6,0 

0,U6 

0,09 

4. 

1,75 

8,8 

6,1 

6,1 

0,03 

0,08 

Die  Resultate  von  Versuchen,  welche  J.  Moritz  *)  mit  Ries- 
lingtrauben anstellte,  widersprechen  der  allffemeinen  Annahme, 
dass  das  Bahn-  oder  Braimwerden  von  Host  oder  Wein  wesentlich 
durch  das  Vorhandensein  fauler  Traubenbeeren  bedingt  sei.  Verf. 
fand,  t^a33  die  Substanz,  welche  diese  Trübung  bewirkt,  aller  Wahr- 
scheinlichkeit nach  hauptsächlich  in  dem  bei  j^cyunden,  noch 
grünen  Beeren  der  Beerenhaut  unmittelbar  unhaitcnden  Frucht- 
fleisches wa  suchen  ist  Lediglich  iaule  Beeren,  fOr  sieh  allei& 
Teigoluran,  seigten  stets  ein  Utfes  Ftoduci 


*}  Aligeueias  WeiB-Zaitaag  1884.  L  10, 
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Das  nachstehende  Yerzeichniss  der  wichtigsten  WeimnailceD 


FiaakreiGlii  eBtaMlune  ioli  «inm  Pi 


Gau. 

Juninyon.  ^ 

BOKDELAIS 

Rothteeine. 

CliftteAii-LAffitte. 

Id.  Latour. 
Id,  MargaiUL 
Id.  HtttttBrioli. 

LdoTÜle. 

Laro«e. 

Mdrignae. 

Peflsac. 

Paluä  (des). 

Pauillac.  i 

Sunt-Etttohe. 

Suiit-Eönit. 

Saint-Etnilion. 

SaiDtrJaliei). 

Bousme. 
BUnqueibrt 


Graves. 

Langon. 

Preignae. 

Riona. 

Santeme«. 


SOUBOOOn  KT 


Beaune. 
Chambole. 

Corton. 

Cham  bertin. 

Chainette. 

Meursault. 

Mercurej. 

Mi^renne. 

Nmt8. 

Pomard. 

Pitoy. 

Prteax  (dea). 

BSflüMbofni«. 

RomaateH^tL 

T&che. 


Thorins. 

Volnftj.      -ü-  rj 


Chablü. 
Cluunnefl. 

Cbevalier-Moiilni^il. 

Fruase. 

Goutte-d'Or.  ' 

Lapeyri^re. 

Montrachet. 

Mearsaoll. 

PottiUy.  >.s., 
Vaumorillon. 

CHAM7A0NB. 

Rothweine. 
Avirey. 

Balnot-sar-Laigne. 

Baf?neux-la-Fo«t»e. 

Bouzy. 

Comifare«. 

Vaillj. 

Bicers. 

Saint-BMle. 

Verty. 
Yersenay. 

Wti$9W*ieu, 

Ay.  ■  ■ 

Avise. 

Cramuit.  .  >" 

Epemay.  '-.iM 
Hantvilliers. 
Marcail.  « 
M^(le>. 


Oap-Goxae. 

Crozea.  1  i' 

Reventia. 

Tain. 


LANOUKDOO. 

Camola. 

Coniaa. 

Idrac 

Saint-Christol. 

Saint-Joseph. 

Saint-GeoigM. 

Saint-Geniea. 

Sainb-Laurent. 

Ikvel. 

Frontignan. 
Lnnel. 

Saint-Feraj. 

VKOaUOL 

BothtHtm. 

Cöte-Rötie. 
Moulin^k-Vent. 
Satnte-Colombe. 
Wei*9weiHe. 


Weittwtint^ 
Hootbazillae. 
Saint-MeHMH. 

Saacä. 

PBOVKXCE. 

Rotkweine. 
Cagne«. 

Gaode. 

Saint-Laorent. 
Saint-Paul. 

RODSaOLLOV. 

Ba^oles. 

CoUioaro. 
CoBprous. 
Orenache. 

Weissweine. 

Cosproud. 

PHipooiUe-dd-SaUc 
SaiBt-AiiAp^. 

VAUULUas. 

Baome. 


')  Documenta  eur  la  falsificationa  des  maii^rea 
tnivaux  du  Laboratoire  monicipal  de  Paris.  1884. 


Baome. 
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OeaobOflMhAr  Jahr««b«r(obt. 


OlMHÜlMtloii'  der  BothweliM  d«r  OHMmde.  *) 

fiewicbse.  (Crfis.) 


Name. 


District. 


Chfctean  Lafite  Pavillac 


Maigmiz 


HaiypMiz 


Latour  Panülac 


ChAtew -Bwiw.  Mouton  .  . 

jRammi^hMiiOT 

Lt'ovillp-Tjiiüciises  * 
Leovüie-PojfiSre  . 
L^ville-Barfoii  . 
Durfort-Vivrin 

Gruaad-Laroiiü 


F  i  er  t' n  t  h  ü  m  e  r 

Baron  Aipbonse,  QnstaTe 
Edmona  vom  BoUiaehild. 
Piilet  Wm 

De  Flers 

De  Beanmoai 

De  GraAnlle 

De  Couriivron 
AmMäe  Lanriea*«  Biben. 


und 


Zweite  QwMwt. 

.  Paaillac 
.  Kwrgavx  . 

>  8&  iolieii. 


Mareaux  . 
St.  Jalieo . 


9 
9 
» 


Ornonf^-Lnrosi^-Sarget  , 

Brane-Canlenac    .    ,  Cantenac  . 

Beaucaillou  ....  St.  Julien . 

Piolion-LongiieviUe  •  Panülac  . 

Pic^n  -  LongMfjlle* 

Coe-d*BrtGaiael  .  .  StEst^phe 

Lascombra  ....  Markau x  . 

Montroee   St.  Est^phe 


Baron  James  von  Rothichil^. 
£.  Durand-Dassier. 
Withre  Bhon^  Päreire. 
Marqnii^  de  Lascaeet. 
Armand  Lalande. 
Barton  &  Gn^er. 
G.  Richier  &  E.  In  h  Maro. 
Ed.  &  Ch.  de  Bethmann  k  Ad. 

Fanre. 
Baron  Sarj^-et. 

Familie  Berger  und  G.  B-oj. 
Nath.  Johnston. 

Baron  Baoul  de  Fichon-Longne- 
TÜle. 

Comtesae  de  Lalande. 
Familie  de  Errasa. 

Chaix  d'KstoAnge. 
Matthieu  UollüiB. 


CShitean  Kirwan  . 

Dlssan  . 
Lagrange 


Langoa   

Gisconrs  

MaUwoot^t-Exop^iy 


Brown^üantenao 

Palmer   .  . 
Lal^fune 
Calon 

Desmirail  . 


4*A]mdqw  BMkmr 


Cantenac  .  A.  Godard. 

.    .  .  G.  Bot. 

81.  Xnlimi .  Oi«f  jjuchfttol  v.  Henog  4e  Ift 

TrömoTlle 

«       .  Barton  &  Onestier. 

Labflffd«  .  Ed.  Cime. 

Caateaac  .  Bemos,  de  Boinac,  Ch.  Coav» 

u-  D^onlbde. 

Marganx  .  Armand  Lalaoda. 

,       .  Pöreire. 

Lndon  Piston  de'Eanbonne. 

St.Efltephe  F.  F.  <L      fitapift'  Brben. 

Margaux  .  Frau  Sipiäre. 


» 


StBajdenkL 


')  Allgemeine  WäbMIbng.  MMw  1.  SBS;  ao«^  Wd>hMf  mid  Wca»- 

bandei.    im.  IL  — 
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OhMeftii  8k.  Piene 

dn-Barry  . 
St.  Pierre    .  . 
BraoMtfie-Docrn 

d'Aujt  Talbot  . 
Beycbeville  .  . 
Dahard-Iiilon  . 
PouBwi  .  .  • 
La  Tour  Gamet 
Röchet  .  .  . 
Le  Prieurd  .  . 


St.  Laurent 
St  Btibphe 
Canftenac  . 
Marquis  de  Therme  MargAUZ  . 


St.  Jnlien 


Pauillac 


Bont<>inp6-da-Barry  a.  Kappehoff. 

Frau  0.  de  Luütkäxu. 

Graf  A.  Ravev  u.  HaBqwa  de 

Carbonnier-Xtamc 
Marqnis  (TÄnz. 
.■\  ifnitnil  Heine. 
Frau  Cast^ia. 

ChavaiUe. 
Frau  0.  de  Luetkenä. 
Frau  Lafon  da  Camarsac  n.  Sohn. 
Bosset  &  Pag^ 
Oacar  Sollb^. 


Chftteaii  Potttot-Caaiet  .  . 
n      Bataniev    .  .  . 
Qraiid-Paj-Lacoate 
Dncasse-Grand-Pay 

Lynch-Bages   .  . 
Ljnch-Monssaa  . 
Monton  d'Armaihaeq 
Da  Tertre  .  .  .  « 
Hnnt-Bagea-LibM 
P('(i»*Hclaux  .    .   .  , 
Cos-Labory  .    .    .  , 
Clerc-Milon  .    .    .  . 
Calv^roizet-Bapea . 

Beigrave  

Caiueneae  .  .  »  . 

Danzac  

Cantemerle  ... 


Panillae 


• 


Wiitwe  Hermann  Cniae. 
Constant  Halphen. 
Qraf  de  Saini<L^flT}ar. 
Baron  Doroy  de  Mdaifaiiii 
M.  &  H.  Cajton. 
Vasquea. 
ilt'  Ferrand. 

Fraa  Henri  Effnigiwaxter. 
De  Solmimhae. 

Wittwe  Pedesclaux. 
Frau  L.  Pejchaad  u.  Sohn. 
Lamena. 
Jnlien  Calv6. 
St.  Laurent   Bruno  Devez. 

Bruno  Popp. 
Nath.  Johnston. 

Baronin  d'Abbadie  de  Villeneuve 


Axsac  .  . 
PaniUao  . 

StEst^phe 
Paiullae  . 


Labarde 
Ifacan  . 


N.  de  Cigala')  zählt  nachstehpnflf  Weine  von  Santorin  auf: 

1)  GewöhnlicheT  Weisswem;  Farbe  weisslich,  Geschmack 
ranh. 

2)  Goldwein;  weisser  Trockenbeerwein. 

3)  Gewöhnlicher  rotber  Wein,  mehr  oder  weniger  rotiier 

Trockenbeerwein. 

Yino  di  Baccho;  gewöhnlicher  Bothwein,  auch  ein 
Trockenbeerwein. 

Aslmnite,  Boiliwein,  inutiiter  Boideanz,  nsch  frtn- 

zösi.schem  Verfahren  bereitot. 

Dessertwein,  ein  Süsswein,  genannt  mezzo  vinVnnto. 
Vino  di  notte;  Weisswein.    Der  Name  stammt  daher, 
d&ös  die  Trauben  vor  Sonnenaufgang  gelesen  und  in  die 
Keller  gebreeht  weiden. 
Mannmffanom;  Ro&weiiL 
Vino  sialo  biaaeo;  Liqiieiirwelit. 


4) 
5) 


8) 
9) 


*)  Allgemeine  Wem*Zeituiw  1884.  L  241. 
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10)  Vino  Santo  rosso;  rother  Sflsswein. 

11)  HenologoD,  gelber  oder  rotfaer  SOoBweiii  mit  aroalatieehem 

Bouquei  .  . 

12)  Malvasier,  süsser  Schillerwein. 

13)  Muscatwein,  süsser  Wein  von  brauugelber  Farbe. 

14)  Liebeaweiii. 

2.   Keltergeräthe,  Kellereintensilien,  Kflferarbeiten. 

ouuSpr-       Ueber    eine    neue    GährkeUer  -  Ueizeinnchtiuig  berichtet 

einrichittng.A.  C  z  e  h  ')  folgcnderinassen : 

Um  eine  H  eizeinricbtung  zu  beächafieu,  welche  bei  ffleichmässig 
anhaltender,  regnlirbarer  Winne  es  gestattet,  die  Kohlensäure 
auf  solche  Weise  zu  entfernen,  dass  die  Temperatur  in  dem  Gähr- 
keller  kv\n>^  ITt  rulmiinderung,  ttborhnupt  keine  Aeuderung  erleidet, 
femer,  dass  bei  emer  immerhin  leicht  vorkommenden  Uuachtsumkeit 
keine  Ueberhitznng  oder  rasche  Abkühlung  eintreten  kann,  wurde 
▼on  der  Firma  Rietschel  ft  Henneberg  in  Berlin  eine  Nieder- 
druck-Warmwasserheizung eing^nehtet,  welche  in  der  Weise 
functionirt,  dass  das  in  einem  Expansionsgefiisse  erwärmte  Wasser, 
welches  in  einem  Ne))eiiraume  aufgestellt  ist,  in  einem  längs  der 
Mauer  des  Gährkellers  augebrachten  eisernen  ROhrenstrange 
drcidirt*  Der  Effect  der  Heizung  ist  so  bemessen,  dass  die 
Temperatur  in  den  Kellern  um  20^  C.  höher  sein  kann,  als  die 
im  strengsten  Winter  vorkommende  Aussentemperatur.  Um  die 
Temjjeratur  in  den  Gährkellern  möglichst  gleichmässig  zu  unter- 
hslimi,  ist  eine  Coaksschfittfenerung  mit  regulirbarer  Äschfallthfir 
eingerichtet.  Ausser  der  Regulirvorrichtung  ist  das  Wasser^ 
qnantuni  in  Jen  Röhren  so  bedeutend,  dass  eine  jähe  Ueberhitzung 
nicht  eintreten  kann.  Es  blieb  also  nur  die  Lösung  der  Ventilutions- 
frage  übrig,  welche  nicht  minder  wichtig  war,  denn  es  liess  sich 
▼oraussehen,  dass  bei  der  nunmehr  rerbeeserten  Heizeiniidiiung 
die  Gährung  heftiger  veilaiifen,  also  auch  gleichzeitig  mehr 
Kohlensäure  gebildet  werden  müsse  als  bisher,  und  dass  die  rasche 
Entfernung  der  Kohlensäure  aus  dem  Keller  s.  hon  im  Interesse  der 
zu  jeder  Zeit  möglichen  Ueberwachung  geboten  wäre.  Um  also 
die  specifisch  schwere  KohlensSure  ans  etor  untersten  Lnflsehidht 
zu  entfenien,  wurde  die  Ventilation  so  eingerichtet,  dass  die  frische 
Luft  von  oben  herab  an  G  Stelleu  in  den  Gährkeller  eingeführt 
wird.  Da  dieses  aber  zu  einer  Jahreszeit  geschieht,  in  welcher 
die  Lull  mitunter  sehr  kalt  sein  kann,  so  muss  die  durch  den 
Ventilator  einzutreibende  Luft  eine  Torwürmefcammer  passiren, 
wo  sie  sich  um  20'  C.  erwärmen  kann.  Die  Abführung  der 
kohlensäurehaltigen  Luft  geschieht  durch  die  5  Seitenschachte, 
deren  Abströmungsö&iungen  sich  nur.  wenig  über  dem  Fussboden 


0  AUgeaeine  Wein^Befie  18M.  OL  1%  87  u. 
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befinden.  —  Im  Herbile  1883  kamen  die  Honen  Binrichtungen 
m  flen  Kloster-Kellern  zu  Eberbach  a.  Eh.  zum  ersten  Mal  in 
I  III*  tion,  und  erwiesen  sich  die  doli  erzielten  Resultate  als  sehr 
:^uinedenB  teilend. 

Zur  Beheizung  Ton  Gährstoben  weiden  fOr  Ueinere  Prodnoenten, 
denen  die  Anlage  einer  Wassercircnlalione-Heizung  zu  kostspielig  H«tanot. 
sein  dürfte,  Meidinger'sche  Central-Fllll-  und  Ventilationa-Oefen 
empfohlen. ') 

Nach  H.  MüUer-Thurgau  entwickeln  100  Liter  eines  JJSfiSi 
Moetes,  welcher  21,75  Vo  Zacker  enthUtf  in  24  Stondra  660  louifedton. 

Kohlensaure.  Demiiacih  würden  in  einem  Keller,  in  welchem  z.  B. 
10  Oährn;eriisse  lagern,  welche  zusammen  100  hl  Most  enthalten 
in  24  Stunden  66  000  l  Kohlensäure  entstehen,  welche  Menge 
genügt,  um  das  dreissigfache  Luftquantum,  also  beinahe  2  000  000 1 
Lnft,  filr  die  Äthninng  nntauglicli  zu  machen.  Es  empfiehlt  sich 
daher,  an  die  Gälirspunde  geeignete  Abzugsrohren  anzubringen, 
welche  das  schädliche  das  in's  Freie  leiten. 

H.  Plaut')  empfiehlt  als  Mittel  von  ausgezeichneter  scliimrael- 
vernichtendtr  Wirksamkeit,  den  sauren  schwefli^^'^tiureii  Kalk. 
Derselbe  vernichtet,  iu  conceutrirter  l'oria  angeweudet,  bcimumei- 
pilzsporen  binnen  einer  Minute.  Er  wird  einnch  Tenniltebt  einea 
Pinsels  auf  die  mit  Schimmelvegetation  bedeckten  Winde,  Plafonds, 
Gerathe  etc.  aufgetragen.  Dio  nach  dem  Trocknen  auftretcmde 
Kaikkruste  braueht  nicht  enttenit  zu  werden. ") 

Der  Kellerpilz,  auch  Kellerschimmel,  Zunderschimmel  genannt,  K«u«ipu»- 
welcher  oft  in  erstaunlicher  Entwickelung  auch  in  den  reinlichsten 
Weinkellern  wuchert,  und  vor  Zeiten  auch  praktische  Verwendung 
als  Packmaterial,  Zunder  und  blutstillendes  Mittel  gefunden  hat, 
ist  nenerdinfr"  von  .T.  Schrotter  einer  eingehenden  Untersuchung 
unterzogen  worden.  Verf.  hat  an  diesem  Pilze,  dessen  botanischer  Name 
Rhacodinm  cellare  Pers.  ist,  Conidien  constatirt,  welche  in  ihrer 
Bildung  eine  Art  von  üebergang  zur  Hefesprossung  darstellen. 
Vermuthlich  ist  der  Kellerpilz  nur  eine  Entwickelungsatufe  irgend 
eines  bis  jetzt  nocL  niclit  aufgefundenen  Schlauchpilzes. 

Merkwürdig  ist  er  vor  allen  Dingen  dadurch,  dass  er  nur  im 
Bereiche  der  Weinkellerwirihachaft  angetroffen  wird«  ^ 

AIb  Zneatzpatent  sn  No.  19620  vom  2.  Feibnur  1882  erhielt  '^H^: 
h.  Brügge  mann,  Heilbronn  ^)  daa  Patent  No.  27951  ▼nm 
2.  Oktober  1883  auf  eine  Anndernnp'  an  seiner  TrauVypnabbeer- 
maschine.    An  Stelle  des  halbrunden  Gitters  ist  ein  feste«  Rifi'el- 
blech  getreten,  an  welchem  die  Trauben  durch  die  Flügel  verrieben 


')  Allg«m«iiie  Wein-Zeitung.   1884.   1.  202. 

»)  Allffemeine  Wein-Zeitnng.    1884.    I.  265. 

*)  Weiid^iQbe  1H84.  XVI.  (]0;i  and  FOhling't  landw.  Zeitung  1884. 
XXXin.  307. 

*)  Weinlaube  1884.   XVL  505  u.  519. 

')  AüH'iüge  a.  d.  Pateutschriftea  1884.  647. 
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und  dünn  gegen  Gitt^^rwQrka  g«Bchleiuiert  werden,  welche  mir  die 

Kämme  zurückluiiten. 

Jf«^         Empfohlen  wird  eine  Trauhenpresae ')  mit  Weickum'a  Patent- 

^"""^  Kugel-System,  welche  von  der  Fiima  C.  Dengg  Co.  in  Wieo 
in  den  Handel  gebracht  wurde. 

r)i(\se  !V(  s  soll  voriheiUiafte  Auabeutan  liefern  und  leicht 
zu  haudhabeu  äuin. 

W.  Keller  in  Osthofen  stellte  eine  von  Klein  oonstruirte 
WeinprcBs«  '  I  her,  welche  ein  ToUkoimnen  (j^eichniissiges  Aus- 
pressen der  Trester  bewirkt. 

Die  Arbeit  mit  dieser  oigenthümlich  construirten  Presse  wird 
in  der  Weise  ausgeführt,  daiss  mau  mit  der  Druckschraube  so 
lange  fortarbeitet,  als  noch  Most  ans  der  Schale  abfliemt  Lässt 
sieh  durch  Steigerung  des  Druckes  kein  Most  mehr  gewinnen,  so 
werde«  die  seitliclien  Schrauben  nachgelassen.  Nvul)ei  der  Tr«^ster- 
stock  sich  seitlich  etwas  ausdeiint.  Bei  erneuter  Druckthätigkeit 
fliesst  wiederum  Most  ab  und  zwar  aus  den  äusseren,  deu  Wänden 
des  Presskorbes  annfichst  liegenden  Theilen  des  Tresterstockes. 
Hört  das  Abfliessen  des  Mostes  uuf,  so  werden  die  seitlich  ange- 
br.icliten  Schrauben  abermals  etwas  nachgelasaen ,  neuerdings 
Druck  ^efü^eben  u.  s.  w. 

Einen  liewegungamechanismus  für  den  Preasstempel  der  Kelter 
hat  Dominique  Lille*)  inTroucens,  Frankreich,  so  construirt, 
dasa  der  Rand  der  Schraubenmutter  des  Mab il  le 'sehen  Press- 
Stempels  zwei  horizontal  über  einander  liegende  Zahiikriinze  bildet, 
die  beiden  Mitnehmer  mit  s-tählenicn  Zännen  durch  Federn  an- 
gedrückt und  durch  deu  eingesteckten  Hebel  in  hin-  und  her- 
gehende, in  engen  Grenzen  oscfllirende  Bewegung  Tersetst  werden, 
so  dass  abweeniidnd  die  ZShne  heider  mit  ihren  Zahnkränzen  in 
Eingriff  kommen  nnd  dieeelhon  weiter  drehen.  D,  R.  P.  No.  27123 
vom  11.  Okt.  lbS3. 
<w>|*:         Die  Quetsch-  und  Durchseihmaschiue  ftlr  Obst  von  Martin 

^  Oorgels^in  Haaren  besteht  aus  zwei  conischen  gerieften,  und 
in  entgegengesetzter  Richtung  rotirenden  Walzen,  die  von  einem 
conischen  Siebmantel  umgeben  sind,  in  welchem  das  Obst  zer- 
quetscht wird.    (D.  R.  P.  No.  24930  vom  10.  April  1883.) 

obitdam.  Reynold'sche  Obstdarre')  besteht  aus  einem  Darrraum 

mit  Horden,  auf  denen  das  Ohet  liegt,  und  einem  damuter  be-> 
findliclien  Ofen,  welcher  aber  nicht  direct  heizt,  sondern  nur 
einen  heisaen  Lnftstrom  erzeugt,  welcher  in  den  Darrranm  auf- 
steigt. Die  zu  erreichende  Temperatur  beträgt  200  Grpd  d.  Ref.). 
Bkie  fralteift  fieaohfdbung  des  Apparates  ist  ohne  Zeichnung 
nieht  tiumlieh. 


')  Allgemeine  Wein-Zeitaiig  im.  I.  319. 
')  Allgeaieiae  WeiB^tniig  1881  I.  910. 
»)  Auszüge  a.  d.  Patentschriften  361. 
*)  Aossfige  o.  d.  Fatentschritten  1084.  15. 
■)  Dentüohe  landw.  FMMe  UM,  XL  tft 
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Einen  anderen  Obstdarrapparat,  welcher  ebenfalls  mit  erwärmter 
Luft  arbeitet,  und  in  welchem  die  Horden  aiimähiich  gehoben 
werdw,  beaohmbi  naeh  eigner  GoBsferaetion  F.  Filier  (Eime- 
bfittel-Haiuburg)*). 

üeber  da.s  Barometer  in  der  WeinkeUerwirtheohAfI  schreibt  "1|;<'^^''^<''<' 
K.  Reitlechner^):  wainkeiiar. 

Wenn  ein  Wein  einige  Zeit  auf  dem  Gelüger  liegt,  so  sammeln 
meh  in  deniaeU>en  kleine  KohlensänreUieeimi,  welä»  anftteigen, 
sobald  die  über  dem  Weine  befindliche  Luftschicht  einen  geringeren 
Dni(l<^  ausübt.  Mit  den  s»ich  erhebenden  Kohlenaäorebläschen 
steigen  zarte  Gelägertheüchen  aui'  und  trilben  den  schon  klaren 
Wem  aufs  Neue.  Sehen  wii  das  Quecksilber  im  Barometer  fEillea, 
sei  ee  im  Winter  oder  im  Sommer,  bei  ruhiger  oder  bewegter 
Luft,  bei  klarem  oder  trQbem  Himmel,  so  nimmt  der  Luftdruck 
ab,  nnd  der  Wein  entledigt  sich,  auch  im  ver^^ptindeten  Fa^.se 
eines  Theilee  des  von  ihm  zurückgehaltenen  Kohiensäurega^es  sammt 
den  erwähnten  Geä^|^erthdlohen.  Man  thnt  daher  wohl,  wenn  es 
die  Verhältnisse  erlauben  und  bei  steigendem  oder  mfaig  im  Baro- 
meter stehenden  Quecksilber  die  Weine  vom  Geläger  abzuziehen, 
und  da  bei  nördlicher  Windrichtung  und  tiiedriger  TemperRtur 
der  Luftdruck  gewöhnlich  höher  ist,  erwählt  man  iiierzu  kühle, 
heitere  Taoe.  Die  im  Weine  zurnekgehaltaae  Sohleneime  enit- 
wflieht  auch,  wenn  die  Kellertemperatnr  sich  im  FriÜ^jahr  um  die 
Zeit  der  Traubenblüte  erhöht.  Ebenso  kann  .sich  im  a^eschönten 
W^eine  das  >Schünuu^smittel  sammt  der  Trübung  niciit  absetzen, 
wenn  des  niedrigen  LuScdnickes  w^en  KohleusÄurebläschen  im 
Weine  oiaftteigen.  Ee  werden  daher  bei  ftUendem  Qoeekailb«  nnd 
bei  ?eränderlichem  Lufltd rucke  die  Sohömmgen  Iflngwer  Zeit  b»- 
dfirfen,  bis  sie  zu  Bodt n  sinken  können. 

F.  A.  Voll  mar  m  Kempten"),  Kheinhessen,  hat  an^''»«"*'*" 
seinen  Filtrirhebern  eine  Verbesserung  angebracht,  dei^estalt, 
dass  anstatt  der  bisher  ans  Geweiben  besMhenden  üebenrtl|^ 
welche  durch  verschiedene  Mittel  gedichtet  weiden  mUnsn,  in 
den  Schnellfiltem  eine  besonders  zubereitete  Lage  von  reinem 
Filtrirpapier  angewendet  wird,  welche  die  Flii-ssigkeit  sogleich 
gianzlieil  liefert.  Zusammensetzung,  iieiuigung  und  Betrieb  zeichnen 
sich  doroh  mSglishste  Einftehheit  ans. 

Das  „üniversalfilter''  von  L.  A.  Enzinger  in  Worms*)  ist 
ein  Svstem  viereckig-er  Siebe.  Jedes  rler^elben  besteht  ans  einer 
Boden ^liatte,  worüber  ein  Rost  mit  einem  oder  mehreren  Püpjer- 
udex  likbiüiteru  bedeckt,  darauf  ein  entsprechender  Kähmen  au- 
gepasst  ist,  weiauf  wieder  eine  BodemJatte  ete.  kommt  Durch  die 
so  gebildeten  gesehkisenen  Siebe  wild  die  trübe  IlOflsigkeit  geleiM 
una'filtrirt. 


')  Der  practische  Obstzüchter  1S34.   III.  39. 
»)  Allgemeine  Wein-Zeitung  1884.    I.  67. 
Allgemeiae  Wein-ZeituuR  1884.    I.  69. 
Wemlmii  end  WeinhsndsL  1884^  L  08. 


Digitized  by  Google 


118 


S.  Cefctolini*)  bowbreibt  dM  Filter  von  Goria,  welches 
in  Piemont  vielfach  zum  Filtriren  von  Wermuth  bmfltzt  wird. 
Es  besteht  flf^r  Hauptsache  nach  aus  1  in  trichtertünnigen  Ter- 
zinuten  Kupierbehältern  befiudiiciien  FUteraäcken.  Der  Wein- 
saUnf  regiuirl  aioh  automalueh ,  doch  sind  mehrere  Zn-  und 
AbhraflüÜme  Torhanden,  welche  den  Filtrirapparat  udiiIIIb  tct- 
theuem,  ohne  seine  Leistunu;Nfiüiigkeit  zu  erhöhen. 
SoiiAnungs-  Die  Wirkung  ver^cliiedeiier  Schünungsmitti  1  auf  schleimige 
vMO.  ^gjuß  ^j^^  Luiideä-  Versucha-Station  in  bt.  Michele^)  näher 

etudizt  watiea.  Verwendet  wuxde: 

L  Gelatine.  2.  Qelaime  unter  Zusatz  von  2  7o  Alkohol. 
3.  Gelatine  unter  Zusatz  von  Tannin.  4.  Gelatine  unter  Zusatz 
Ton  Kaolin,  ö.  Gelatine  in  sehr  geringer  Menge  nach  Torhorge- 
gangener  Fütruiiou. 

Der  beete  fiifolg  iai  durch  die  leiste  Manipulatioii  cmdt 
worden,  denn  wenn  audi  der  Wein  sich  spSter  noch  ein  wenig 
trübt.  HO  ist  er  nach  oben  ausgeffihrter  Enffernnn<T  der  edileiniigen 
Stoiie  nunmehr  sehr  leicht  voiikommeu  zu  schonen, 
u^ull  Pödinger')  verwendet  als  Klärmittel  fttr  Weine  ge- 

wdhnliohen  Knochenleim,  Ton  welchem  sich  nach  der  vom  Verf. 
beechriebenen  Reinigung  das  Kilo  auf  ungefähr  2,15  M.  stellt. 
Man  lässt  harten  Knochenleim  24  Stunden  hmir  in  kaltem  Brunnen- 
wasser quellen,  giesst  das  Wasser  ab  und  irisches  hinzu,  welches 
6  Stunden  lang  mit  dem  Leime  in  Berührung  belassen  wird. 
Letztere  Operation  wird  4 — (>  mal  wiederholt. 

Der  gequellte  Leim  wird  aus  der  Kufe  genommen  und  auf 
einem  schief  gestellten  Tische  vollständig  ah  tropfen  g'^lansen, 
alsdann  in  einem  eisernen  emaülirten  Topfe  vorsichtig  erwärmt. 
Der  Leim  echimlst  zu  einer  dünnen  Flfiseigkeit,  welche  mit  dem 
LOffd  al^eaehOpft  und  in  AmAib  GeßLsse  gegoeien  wird,  sodass 
man  nach  dera  Erkalten,  Platten  von  höchateiis  2  cm  Dicke  erhält. 
Diese  werden  in  einem  trockenen  Zimmer  zwischen  zwei  Dach- 
ziegel gelefftf  zwischen  welchen  sie  allmälig  zu  harten,  gelben, 
sla»  dtirc&sdieinendeB  Platten  anetrockenen.  In  Waseer  gelöst, 
giebt  das  Präparat  ein  voisflglichee  Schönungsmittel. 
""älnsen"  D^r  Werth  der  Hansenblase  ergiebt  sich  nach  F.  Prollius*) 
biM*.  aus  dem  Aschen-  und  Feuchtigkeitsgehalt,  der  Menge  des  im 
Wasser  unlöslichen  Rückstandes,  der  Viscusität  der  Lösung  und 
der  mikroekopaadhen  UntenaebuBg.  In  zwölf  Tereehiedenen  Sorten 
Hausenblase  fiuid  Verf.  0,13 — 3,2  7o  Asche  (in  den  besseren  bis 
1,2%).  Die  Menge  rior  Feuchtigkeit  betrug  in  einem  Falle  1,5%, 
in  den  anderen  1!  l  iillt  ii  IG — %,  diejenige  dos  beim  Kofhen 
uut  Waaser  unlöslich  bleibenden  Rückstandes  bei  den  besseren 


')  Rivieta  di'viUcoltura  td  t  nologia  italiana  1884.  VIU.  878. 
»)  Allgemeine  Wein-Bevne  1884.   II.  172. 
*)  Allgemeine  Wetn-Zeitnng  1884.   1.  88. 

*)  ZeiiBchnft  fOr  analrti  Chemie  1884.  XX UL  98;  dort  nach 
Pharmacevitiache  Centralhalfe  24, 
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Sorfcen  0,4 — 3  7.n  bei  den  schlerhteren  bis  zu  21  '/o-  Zur  Be- 
stimmung der  Viscosität  wurde  eine  durch  einstündiges  Erhitzen 
erhaltene  Lösung  von  1  Theii  Hausenbiase  in  50  Theilen  destillirten 
Wtawn  M»  «uf  90  Thenh  reMmA,  viA  di«  filtrirte  LOtmiff  im 
Viscosimttsr  geprüft.  25  cc  brauchten  hierbei  zum  vollalSndiflen 
Abfliessen  G — 8,5  Minuten.  Höchst  wichtige  Merkmale  zur  ne- 
urtheihing  der  Echtheit  und  Güte  einer  Hausenhhise  bietet  die 
mikroskopische  Uuterauchung  der  durch  zweitägiges  Aufweichen 
in  Waaser  TOrbereiteten  Proben;  das  Original  eniihllt  die  zum 
Yerstindniss  erforderlioben  Abbildongen. 

Busse ')  berichtet  über  günstige  Resultate,  welche  er  bei'^JJJ^!^^- 
Versuchen,   Wein  und  Most  vermittelst  Was.serstoffsttperoxjd  zi^  ^^^gto^ 

conserviren  resp.  künstlich  zu  altern,  erhalten  hat.  ^"vSmn^ 

Auch  Mach  spricht  sich  empfehlend  für  das  WasserstoflT- 
superoxyd  in  der  VV  eintechnik  aus.  Nach  Mach  geht  das  Schönen 
der  Weine  leichter  nnd  ▼ollknmmwwr  mA  Zamki  des  obiffen 
Mittels  Ton  Statten;  ifingere  Weine  erhalten  alle  ESgensehaften 
älterer,  längere  Zeit  abgelagerter. 

Eine  R«gulirnng  der  Gährung  durch  Abschwächen  der  Gähr- 
kraft  (bei  Bier  etc.  auch  zur  Unterdrückung  der  Milchsänre- 
ffährung)  wollen  G.  Pommer  und  P.  Ehe  11,  Hannover^)  durch 
Zosats  Too  OvOl*— 0*2  %  3  %  L&sung  yon  Wasserstoff- 
superoxyd erreichen,  welcher  Zusatz  eine  m  stürmische  Gährung 
abschwächen  soll.  D.  R.  P.  No.  28071  vom  22.  August  1883. 
(Dasselbe  ist  jeden  falls  eben  so  sicher  und  besser  als  mit  solchen 
chemischen  Mitteln,  welche  ausserdem  als  Handelswaare  meist 
nioht  die  wflnsdienswerihe  Reinheit  besitaen,  dnieh  Herabmindenmg 
der  Temperatur  im  Gihrraume  zu  erreichen,  wenn  man  idohi  die 
^Äffende  Flüssigkeit  selbst  kühlen  will.)    (D.  Ref.) 

Perret*)  hat  zur  Vermeidung  von  Essig-  und  Schimmel- ^j^J^^ 
bildui^  durch  Hochsteij^en  der  Trester  folgende  einfache  und 
sinnreiehe  Einriehtimg  m  der  CMhrknfe  angebracht,  welche  be* 
sweckt,  die  Tröster  möglichst  ffleichmftssig  in  dem  Moste  an 

vertheilen,  auf  diese  Weise  eine  bessere  Anslaugnng  derselben  zu 
erzielen  und  die  GUhrzeit  abzukürzen :  In  einer  gewöhnlichen 
Gährkufe  sind  6  aufrechte  Holz^feiler  etwas  von  dem  Kufen- 
mantol  entfernt  angebracht,  welche  je  6  schrS||(  nach  onten  gerichtete 
kleine  Stifte  tragen,  die  je  25  cm  von  emander  entünmt  sind, 
lieber  die  Pfeiler  sind  horizontal  6  Hürden  aus  fi  cm  von  ein- 
ander entfernten  Leisten  gelegt,  welche  in  die  Kufe  in  der  Weise 
eingesenkt  werden,  dass  sie  beim  Befüllen  nur  so  weit  in  die 


r.  aiai 


Weinbau  und  Weinhawlel  18M.  IL  90S. 
Weinlaube  1884.   XVI.  185. 
*)  Auszuge  aus  den  Patentschriften  1884.  573. 
Dingler*0  poljtechn.  Jooraal  18M.  354.  486  nach  Qim»  civil  1884. 
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Böhe  eteigen  können,  bis  me  einer  der  tchraggestellten  Stifte 
•ofiekMat,  wifarend  sie  beim  Ablassen  d«r  Kufe  über  die  tolnSg 
abw&rts  geneigten  Stifte  hinwesgleiten. 
^Mwun-  Beschreibung  und  Abbildung  der  Ton  F.  S]>ri  71  rrm  fihl 
(siehe  »Von  unserem  ßüchertisch'),  empfohlenen  Vacuum- Apparate 
zur  GoncentMtkm  Ton  Moeteii  sind  in  der  AUgemeinsii  Wein- 
Zeitiing  in  ihidMi 

^nck  Neukomm*)  bat  emen  Ho0l-BlttdMDpf^Ap|Hunt  in 
den  Handel  gebracht 

Kr-  Die  von  J.  Krauss*),  Dürkheim  a.  d.  Haardt,  construirten 

*ABPiOTte!^  Wein-  und  Most-Erwärmungs- Apparate  gestatten  imunlerbrocbenen 
Betrieb  bei  directer  Ableitung  des  Weines  in  die  Lageriuäiier  ohne 
jedweden  Bouquet-  oder  sonstigen  Verlust  werthvoller  Bestand- 
tibttie»  Auch  sind  dieselben  bei  ginzlicher  Vermeidung  der  nach- 
Aefligen  Schlangenrohre  ausserordentlich  leicht  zu  handhaben 
und  9:n  reiniGren.  Di«?  erwähnte  Vorrichtimg  war  bei  ftelecrenheit 
der  Generalversammiung  des  Deutschen  Weiiibauvereins  in  Geisen- 
heim ausgestellt  und  erfuhr  hierbei  mehrfache  Anerkenun)|. 

Die  AufwteMiMig  dieses  Appaiatee  bietet  nicht  die  geringsten 
Schwierigkeiten.  —  Ein  Apparat,  mit  welchem  täglidi  5000  Lit« 
Wein  erwärmt  werden  können,  kostet  incl.  Kühiapparat  M.  1200, 
ohne  diesen  M.  7dO;  bis  zu  3000  Liter  Tagesleistung  M.  650, 
ohne  Kthlap{»arat  M.  500.  Aaf  Wanaeb  wwden  'tm£  grössete 
A|i^arate  angeftttigt. 
ygay  Ä.  Fromm  und  T.  Vörös,  Bud;i]if  st'),  haben  einen  Apparat 
jHir  Erwärmung  von  Wein  in  Fässern  miter  Luftabscliluss  gebaut, 
weibher  aus  einem  mantelfömiigen  Kessel  von  germgem  Inhalt 
ttit  InnenfiBiiMwig  und  awei  Ten  ibni  aNUgefcenaan  mit  Habn 
versehenen  Rohren  besteht,  von  denen  das  obere  in  das  Spund- 
loch, d&s  untere  in  das  Zapfioch  eingeführt  Tvird  ;  "vffnet  man  die 
Üälme,  so  wird  der  Kessel  getullt,  und  beizt  man  ihn  an.  so  soll 
der  sich  ausdehnende  Wein  in  dem  oberen  iiohre  überä/eigen, 
dar  kalte  daiab  das  untere  nacbtreten  und  so  eine  CireulMion 
des  Weines  bis  zur  Teapeiaturausgleichung  stattfinden.  D.  R.  P. 
No,  2sy47  vom  30.  März  1884.  (Schon  ordaclit.  nh  dor  Wein 
den  Kr 'Dauern  aber  den  Willen  tbut,  durch  den  Heizapparat  zu 
curcuiireu,  erscheint  doch  fraglich  und,  wo  der  sich  bei  der  £r- 
iribEoraaff  aufldebaende  Wein  bei  Luftabecblun  die  im  Ueinea 
oberen  Theil  des  Fasses  befindliche  I«uft  bindrOi^en  aoU,  wird 
aneh  nicht  gesagt.)    (D.  Ref.) 

Carpene^)  empfiehlt,  wenn  es  sich  darum  handelt,  mit  einem 
billigen   Apparat   grosse  Mengen    Wein   möglichst   rasch  zu 


')  Allgemeine  Wein-ZeilQBtaf  ISÜ.  L  M9. 

WeTnlaube  1884.    XVI.  2. 
')  Wombau  und  Weinhandol  1884.   IT.  398. 
*)  AuiBflge  a.  d.  Patenta^riflen  1884.  750. 

Bivista  di  vitiooltora  ed  enologia,  italiaa*  IdSi.  VUL  120. 
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imtettririren,  emen  flabhen  fmiiuitea  Kopforlro>»d*1hit.^  dai 

passendem  Deckel  zu  verwenden.  Das  Einlaufrolir  muss  bii  anf 
den  Boden  des  Kessels  reichen,  das  Abflnssrohr  seitlich  ohen  an- 
gebracht werden.  Der  Kessel  wird  zuniiehst  mit  Wein  gefüllt 
und  glüiclizeitig  augeheizt.  Ist  der  Wein  im  Kessel  auf  die 
liehtigo  Tempenratur  erwSmii,  ao  wifd  dmreh  Oeflben  der  HiliM 
im  Zu-  und  AbiluBsrohr  das  Ein-  und  Ausfliessen  des  W«iiMi  ao 
regulirt,  dass  der  abfliessende  VVeiu  stetä  die  gleiche  Temperatur 
zeigt.  Das  Abflussrohr  ist  mit  irgend  einem  Kfihlrohr  von  ent- 
sprechfiidtT  Länge  zu  verbinden. 

Mittelst  eiues  Kessels  von  300  Liter  Rauminhalt  soll  maiv  in 
12  Stund«!!  130  Hectoliter  Wein  anf  60—65*  G.  erwinoen 
können. 

Zum   Pasteurisiren    von  Flaschenwein    construirte  Herrn.  *J|JJän°' 
Grauel,  Berlin')  einen  Apparat,  in  welchem  bei  continuirlichem  «wwagi- 
Betnebe  die  Flaschen  durch  kaltes  Wasser  gekühlt,  und  das  durch  ^""^ 
aie  angewärmte  Wasser  sum  allmählichen  VorwSnnen  der  nen 
eingesetzten  Flaschen  benntit  wird.  D.  B.  P«  No.  28821  Tom 
14.  Dezember  1883. 


Durch  die  Firma  B r  o q  u  e  t  &  Co.,  Paris,  sind  neue  Destillir- 
apparate  für  den  Hausbedarf  in  den  Handel  gebracht  worden, 
die  nach  ihrem  £rfinder  Valyu  ,Ahimbics-ValYn"  genannt  sind. 
l>ie  wenniUdMte  B^^thflmuofakeit  denelben  besteat  dann,  dasi 
Blase  und  Kühler  fest  zu  eineoi  GhuiBen  verbunden  sind,  nnd  awar 
befindet  sich  bei  der  kleineren  Form  der  Kühler  unter  der  mit 
einer  Spirituslampe  geheizten  Blase,  während  bei  dem  grösseren 
Apparate  der  Kühler  oberhalb  der  Brenuvorrichtuug  augebracht 
kl;  bei  IManat  Art  kann  man  ricJi  rtatt  des  Ar  die  Denftimr* 
bfaite  «onrtnmrten  Ofeiai  jedes  andern  Qka»  bedienen. 

Die  Finna  S  a  v  a  1 1  e  in  Paris  hat  einen  Apparat ')  constroiii, 
welcher  in  erster  Reihe  dazu  dient,  den  Alcoholgehalt  einer  ver- 
ffohrenen  Flüssigkeit  zu  bestimmen,  welcher  aber  auch  recht  gut 
Anwendung  finden  kami  zur  Fabrication  von  Cognac  im  Kleinen, 

Neue  Schaumwein  -  Apparate  werden  von  der  Firma^gP^J*^ 
N.  Oressler,  Halle  a.  S.,  m  Yerfarieb  gesetsL  Dieselben  sind.  w<to  * 
ganz  aus  Eisen  hergestellt  und  innen  mit  reiner  Porsellan-Emaille 
au?';^^"'^'^rt.  Explosionen  sind  so  gnt  wie  ausgeschlossen,  da  jeder 
Apparat  auf  einen  Oasdruck  von  12  Atmosphären  geprüft  ist; 
Remigung  imd  Controilirung  sind  in  einfachster  Weise  zu  bewirken. 
Das  MischgefSss  ist  mit  einem  Ellhlmantd  umgeben,  sodass  man 
bei  Aufttefiung  des  Appsntes  Ton  einem  kalten  iUwme  unab* 
hftngig  isi^ 


')  AuäzuKe  ;i.  .1.  Pat-ntHchriften  1884.    VIII.  74^ 
*)  Allgemeine  Wein-Zeitung  1884.  I.  27. 
*)  Allgemeiae  Wdn-Zeitnng.  1884.  L  988. 
*)  WiManbe  1884.  XnTm. 
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Zolr  Fsbiicatioil  bflUger  Seliaumweine  durch  Sättigung  yob 
Weinen  mit  Eohlens&ure,  haben  Barnett  &  Foster  inLondon') 
einen  Apparat  hergestellt,  welcher  im  Wesentlichen  aus  zwei 
nebeneinander  liegenden,  gleich  grossen  C.ylindern  besteht,  in 
denen  ein  horizontales  Kührwerk  den  Wein  während  des  Ein- 
pumpen«  des  Oaaes  fortwihrend  in  Bewegung  erhalt.  Die  Kohlen- 
sftnie  wild  unter  einem  Drucke  Ton  acht  Atmoephilren  in  den 
Wein  gepreert. 

Hit  einem  Apparate,  dessen  Cy linder  je  100  Flaschen  fassen, 
vermag  man  täglich  1200 — 1500  Flaschen  Schaumwein  fertig 

aufstellen. 

Ein  Apparat  zur  Hefenabsonderung  bei  der  Schaumwem- 
fiabrication  wurde  Scheinert  und  Nicolai*)  patentirt.  (D.  R. 
P.  28988  Zusatz  zu  840M.)  Derselbe  ist  ohne  Zeicfanun|^  nicht 
an  beschreiben,  wir  Terweisen  auf  das  Ongiual. 

ewMj^jrt«'  EnipfoTilen  werfleii  cementirte  Fasslager'),  welche  aus  wohl 
"  ausgebrannten  porösen  Ziegeln  hergestellt  werden.  Die  Ziegeln 
werden  Yorab  24  Stunden  lang  in  Waaser  gelegt,  alsdann  mii^lst 
eines  dtbm«i  GementmOrtels  in  zwei  Prismen  aufgescfaiehtet,  deren 
Länge  und  Breit*  Ich  Ausmaassen  des  künftigen  Fasslagers  ent- 
spricht. AVf»nn  das  Manerwerk  bis  zu  der  fT'itio  gediehen  ist,  in 
welcher  man  das  Fass  lagern  Avill  (50 — 60  cm),  so  wird  der 
Krümmung  des  Fasses  entsprechend  die  weitere  Aufinauerung  mit 
passenden,  zugehauenen  Ziegeln  fertgesetet  und  swar  bis  auf 
4—5  cm  unter  das  Fass,  welches  auf  geeigneten  Stfilaen  über 
dem  Mauerwerke  schwebt.  Als  oberste  Lage  brin^rt  mnn  auf  dem 
Mauerwerke  eine  4 — 5  cm  dicke  Schichte  aus  remem  Cement  an. 
Sobald  dieselbe  so  weit  erstarrt  ist,  dass  sie  den  Eindruck  der 
Finger  nur  mehr  schwierig  aufhimmt,  llsst  man  das  Fbss  Tor- 
aditig  auf  das  Lager  nieder. 
L«ok-  Ein  in  Rmsbaid  flibUehes  Verfahren,  Fässer  aus  Weichholz 
w«ichiioi«-'^zur  Aufnahme  von  AlcoTiol  nnä  alcoholisrhen  Flfissi^keiten 
branchbar  zu  maehen,  ])esteljt  in  einem  Lackanstriche,  der  bereitet 
wird,  indem  reiner  Leim  in  Milch  aufgelöst  und  zur  Syrupdicke 
eingedampft  wird;  zu  100  kg  Leim  nimmt  man  dann  9  kg  Gall- 
äp^Ipulyer,  18  kg  GlasjpulTer,  9  kg  Leinöl-Fimiss  und  15  kg 
Cfement.  Diese  Masse  wird  in  halb  warmem  Zustande  zum  An- 
strich verwendet.  *) 

Zur  Conserfiruug  sämmtiicher  hölzerner  Kellergerüthe,  wie 
Faastriehier,  BlIhrlaMen,  kleiner  Kflbel  u.  s.  w.,  (auch  tou  Beb- 
pftUen)  .empfiehlt  J.  Bersch")    Impragnaition  mit  Paraffin, 


tMtthtrr 
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welches  gegen  Wem  ebenso  unempfin^ök  irt,  als  gegen  jede 
Säure  oder  Lauge.   Vortheilhaft  und  leidit  zu  bewerlnbeUiffen 

ißt  auch  ein  üeberzng  f^pr^olben  Substanz  an  der  Innen-  oder 
Ausaenseite  von  WeiniäBseru  behufs  Verminderung  der  Schwankung. 

Zum  Schutze  der  Fassreifen  gegen  Rost  empfiehlt  A.  Lan  ger  '^SwiTitei' 
einen  Anstrich  mit  Aspiittltlack,  welcher  dargestellt  wird,  iudem 
gäächmolzener  Asphalt  nach  seiner  Erstsming  in  Bensia  geUfflt 
wird.  Das  Schmelzen  dient  zur  Entfernung  des  Wassere. 

Nadi  J.  Kessler')  eignen  sieh  oTale  Füser  besonaera  flitv^»^^^«^^'' 
junge  unreife  Weine,  während  ältere  Weine  lediglieh  In  runden  - — 
FSisem  aufbewahrt  weiden  sollten. 

Umflochtene  Olasballons,  sogenannte  Damigiani,  Demtjanea 
oder  Demyohns,  werden  als  Ersatz  für  kleine  Weinrf?«?<?er  em- 
pfohlen. •)  Der  Preis  ist  kein  hoher.  Von  Genua  aus  sollen  in 
jüngster  Zeit  yiel  Weine  in  Glasballons  verschickt  werden, 
namentlich  nach  Amerika. 

Der  von  Torrel  dos  Chßnes  vorgeschlagene  selbstthätige 
NachfOllapparat^,  besteht  aus  einem  mit  Wein  gefüllten  Fässchen,  ^ 
welches  durch  Schläuche  fltissigkeitsdicht  mit  den  unter  ihm  be- 
ündlichen  Lagerfässera  verbunden  ist,  sodass  der  NachfüUwein 
Ton  selbst  die  Verloste  wieder  ergänzt. 

Zum  Auffallen  der  Fasser  hat  H.  G.  Ortenbacb  in 

Wetzlar^)  eine  Flasche  construirit  welche  mit  einem  hohlen,  mit 
Salicylwatte  gefüllten  Stopfen  verschlossen  ist  und  die  Auffüll- 
flüssigkeit enthält.  Gleichzeitig/  befindet  sieb  in  ihr  ein  Heber, 
der  in  das  Fass  reichend  zum  Abiullen  des  Fasses  dient  D.  R. 
P.  No.  26476  yom  26.  August  1883. 

VeatUappaiaie  mit  Luftreiniger  nach  dem  Sjsteme  Osear  X^^^ 
Blechsohmidt*)  bezwecken  die  Verhinderung  des  Eintrittes 
ungereinigter,  sporenschwangerer  Luft  in  das  angezi^fle  Wein* 
fass  und  des  Austrittes  von  Oa^ien  aus  demselben. 

J.  Nessler'')  emptiehit  einen  von  Beutenmüller  &  Co. 
in  den  Handel  gebrachten  Einschwefler.  Derselbe  hat  den  Vor- 
theO,  dass  man  jeden  Augenblick  eine  beliebige  Menge  schwefliger 
Säure  auch  dann  in  ein  ganz  oder  theilweise  leeres  Fass  bringen 
kann,  wenn  die  Luft  darin  vollBtändig  verdorben  ist.  Die  Kuhnen- 
oder Essigpfläuzchen  auf  der  Oberfläche  des  Weines  im  Inneren 
des  Fasses  kOnnen  also  getüdtet  werden,  ohne  die  Kotbwendijgkeit 
so  lange  liuft  in  das  Fass  zu  blasen,  bis  der  Schwefel  innen 
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iHmuMm  ksim.  Dar  Apparat  beakeht  «iu'em4m  Cjlindar,  in  dem 

der  S<^wefel  verbrennt,  und  von  dem  aus  durch  ein  unten  an^e- 
bracht^^«'  Rohr  die  schwrtlic:«  Säure  in  dns  Fass  geleitet  wird. 
Durch  eine  zweite  Durchbolirung  dea  Spundes  geht  ein  anderes 
Rohr,  dm  von  aussen  durch  eine  Spiritusliuuime  iuigewäimt,  den 
Sdiornaiem  sur  Herrorbringung  des  Zii^  darstelltf  durch  d^  die 
schweflige  Säure  in  das  Fass  gesaugt  Wird.   D.  R.  P.  No.  29590. 

S.  Cettolini')  beschreibt  einen  neuen  Schweflungsapparat 
fttr  Fassgeschirr.  Tn  einem  kleinen  Ofen  wird  der  Schwefel 
verbrannt  und  die  schweflige  Säure  mittelst  eines  kleinen  Ventilators 
durch  Behren  in  die  Fteser  geleitet. 

Einen  neuen  Fassrerschluss  hat  sich  H.  A.Hedeling') 
'pfttentiren  lassen.  Derselbe  besteht  aus  2  messingenen  mit  Durch- 
ötiümlüchern  versehenen  konischen  Hülsen.  Die  äussere  llüke 
wird  mittelst  eines  Gewindes  in  das  Fassloch  dicht  eingeschraubtf 
während  die  innere,  in  die  äussere  dicht  eingeschliffen,  zur  Auf- 
nahme des  Hahnes  (Pipe)  dient  und  oben  eine  Rinne  zur  Führung 
der  Zäpfchen  am  Rahn  liat,  womit  die  innere  Hülse  gedreht  wird. 
Durch  das  Emsteckcu  und  Umdrehen  des  Hahnes  in  die  aufrechte 
Stellung  öffnen  sich  die  in  beiden  Hülsen  befindlichen  Durch- 
atrömldcher,  und  der  Auslauf  ist  frei. 

Zum  Zwecke  des  Versandts  der  Fässer  befindet  sich  auf  dem 
Rande  des  Verschlusses  ein  Deckel  mit  Oese,  an  dem  Rande  selbst 
eine  gleiche  Oese.  Durch  Ueberschiebung  dieses  Deckels  und 
Verbindung  der  beiden  Oesen  mit  Siegel  oder  Plombe  ist  das 
Fass  vollkommen  gegen  äussere  Einflösse  geschützt. 

P.  Serre^)  hat  einen  antomatisch  schliessenden  Fasshahn 
constrnirt.  Im  Principe  ist  er  nicht  neu.  Der  eine  Theil  des 
Hahnes,  welcher  dauernd  im  Fasse  bleibt,  hat  einen  federnden 
TeneUun,  wetdier  neh  Ofiinet,  wenn  die  Pipe  des  Hehnae  ange- 
aehmnbt  wird. 

Zum  Spülen  von  Flaschen  construirte  G.  Ähren s  in  Elber- 
feld einen  Appnrnt,  ^  elcher  bei  einfachem  Herunterdrücken  eine«? 
Ilelel.q  den  Wasserzuliuss  selbstthätig  regulirt.  D.  R.  P.  No. 
251*33  vom  21.  Juli  1883  ■*). 

Von  Barnett  &  Fosfcer  iu  London  sind  neue  Flaschen- 
reini^uugsapparatü  ^)  in  Vertrieb  gesetzt  worden.  Dai  Waedirad 
derselben  besteht  aus  einem  flachen,  in  einige  Dutzend  Abthdlung^ 

fetheilten  Oylindpr.  der  sich  ähnlich  einem  Schleifsteine  m  einem 
roge  bewegt.  I)ie  Bewegung  entsteht  durch  die  eigene  Schwere 
beim  Laden  der  Abtheilungen  auf  der  einen  Seite  des  Troges, 
wihxend  die  auf  der  andern  Seite  heraiukommenden  Flaschen  tob 
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einem  zweiten  Arbeiter  henMUgohoben  und  mitAelsi  eines  com-' 
Itnnirten  Wasch-  nrtr)  Bfirgtenapparatea  grttndlich  j^ercinigt  weffdeiL 

Eine  Flaschenfüllniaschinc,  welche  es  pestattot ,  pro  f^fnnf^e 
800  Flaschen  zn  ftillfii  und  zu  verkorken,  und  welche  so- 
wohl durch  Maäcliineukraft  als  auch  durch  die  Kraft  einet 
ehnselnen  Hannes  im  Gang  gfelialten  werden  faum,  oongtrnirto 
.1.  Xiclor  in  Paris.')  Auf  einer  kreisrunden,  sich  um  ihren 
Mittf'l[»in!kt  fireheiiden  Platte  werden  ^leidizeitij?  12  Flnarhen 
aufgestaut;  dieselben  werden  durch  i'ederude  Klemmvornchtungen 
oben  und  unten  in  verticaler  Stellung  festgehalten.  Setzt  man 
die  Haschme  in  Gang,  so  beginnt  sich  die  Platte  mit  den  Flasehen 
zu  drehen,  die  Zuflussröhren  senken  sich  bei  gewissen  Stellungen 
in  die  Flaschen  und  heben  sich  auch  rechtzeitig  von  selbst  heraus. 
Bei  weiterer  Drehung  der  Platte  stossen  die  gefüllten  Flaschen 
an  die  Verkorkungsniaschine .  setzen  diese  in  Thßtigkeit  imd 
werden  verkorkt. 

Eincontinuirlich  wirkender Flaschenfüllapparat ist C.  Bartelt*), 
Frankfurt  a.  M.  mit  D.  R.  P.  No.  '25323  am  19.  Januar  1883 

Satentirt,  bei  welchem  durch  das  Andrücken  der  iaachen  gegen 
ie  FlQssigkeitsleitung  ein  Ventil  geSfEiiet  wird,  acdies  die 
Flüssigkeit  austreten  kann.  Derselbe  kann  fflr  eine  beliebige 
Anzahl  Flaschen  gebaut  werdeu. 

Einen  anderen  Fülliipparnt  Imt  Hohit  VogePi,  Hamburgs 
construirt,  bei  dem  ebenfalls  durch  emtaches  Andrücken  der 
Flasche  die  Füllung  bewirkt  wird.  D.  R.  P.  Nu.  P.5931  vom 
11.  Joli  1888. 

Einen  weiteren  Apparat,  der  gleichzeitig  die  Flaschen  ftllt 
und  verschlie.sat,  hat  John  Phillips*)  in  Walworth ,  Surrey, 
England  construirt.    D.  R.  P.  No.  20037  v<im  17.  Juni  1883. 

Die  combinirte  Flaschenfüll-  und  Korkmaschine  von  Ferd. 
Koci*)  in  Roztok  bei  Prag  ist  mit  einer  Luftpumpe  so  verbunden, 
dasB  beim  jedesmaligen  Verkorken  einer  FuMcbe  ein  gewisses 
Quantum  Luft  in  das  zu  entleerende  Fass  geprssst  wird.  D«  R. 
P.  No.  27800  vom  7.  Dezember  1883. 

Wieder  eine  andere  Einrichtung  zum  AbfQlien  vom  Lager- 
fass  und  Korken  ist  V.  Febore^)  Lyon,  durch  No.  29238  vom 
1.  Februar  1884  paientirt. 

Um  den  Nachtbeilen  zu  begegnen,  welche  die  Beschädigung 

der  zum  Versclilu.«(se  von  Fla.sclien  verwendeten  Korke  mit  sich 
bringi  und  nni  zni^lpich  Korke  von  grossem  Durchmesser  benützen 
zu  können,  haben  Barnett  &  F oster  (London)  der  Verkork- 
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maschine  eine  eipfenthfimliche  Einrichtung  i;«»(]^eben ,  welche  es 
emiörrlicht,  auf  den  Kork  einen  von  allen  iSeiten  gleiclunässigen 
Druck  aimzuüben.  Die  Folge  davon  iut,  datM  der  Kork  gleich- 
nUlBsig  xa  einem  Cylinder  von  geringem  Durchmesser  susammen- 
gedrückt  in  den  Flaschenhals  u<  pK  sst  wird,  wo  er  sich  wieder 
ausdehnt  und  absolut  dicht  an  die  Waadung  des  Flaschenhalses 
aaschliedst.  *) 

Eiinfacher  scheint  uns  die  Verkorkiinf^omnsrhinp  von 
J.  Schultz'),  Hamburg«  zu  sein,  weiche  ebenlaüs  deu  Kork  vor 
dem  Einschieoen  in  den  Flaschenhals  derart  presst,  dass  Falteo 
oder  Furchen  nicht  entstehen  können.  Mit  dieser  Maschine  ▼ermag 
man  stttndlich  600—700  FhMchen  su  ▼erkorken. 

Eine  Flaschenkorkmaschine,  welche  das  Verkorken  mehrerer 

und  verschieden  hoher  Flaschen  gp«fattet,  ist  von  Kragen  &  Biiil  % 
Breslau,  construirt.  ohne  Zeichnung  jedoch  schwer  zu  erläutern, 

D.  R.  P.  No.  2<i873  vom  7.  August  18«3. 

Eine  andere  Kork niasch ine,  welche  den  Kork  erst  vorpresst, 
ehe  er  in  die  Flasche  gedrückt  wird,  constmirte  Boldt  &  Y ogel*), 
Hamburg.  D.  B.  F.  No.  27613  Tom  12.  Oktober  1683. 

Weitere  Flaschenverschlfisse  sind  patentirt:  E.  Edwards*), 

London.  D.  R.  P.  No.  25339  vom  16.  Juni  1883;  Carl  k. 
Stahlin«),  Stockholm.  D.  lt.  P.  No.  25319  vom  5.  November 
1882;  Joh.  Warn  h  ol  tz  ') .  Neumünster.  D.  R.  P.  No.  2G174 
vom  17.  August  Ibö^  uud  No.  29027  vom  ä.  Februar  16Ö4  iiir 
einen  Stopfen  fOr  Flaschen  mit  Tcrschiedener  Halsweite;  Emil 
Brabaut»),  Berlin.  D.  R.  P.  No.  26092  und  27288  vom 
15.  Juli  und  7.  November  1883;  M.  Steib»),  Hamburtr  T>.  R. 
P.  No.  26340  vom  21.  Juli  1883  fHr  mons^irende  Uetrünke; 
Berthe,  Wulv^ryck  &  Servas'")  iu  Paris,  No.  2G4G8  vom 
6.  Juli  1888;  Kicolay  Fritaner"),  Berlin.  D.  R.  P.  Ko. 
26342  Tom  8.  September  1883;  Nathan  Thompson"), 
Brooklyn  V.  S.  A.  D.  R.  P.  No.  27324  vom  13.  September  1883: 
Gebr.'  Hepp")  in  Pfonsheim.  D.  R.  P.  No.  28002  vom 
n.  Dezember  1883. 
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Als  Korkaicherong  beim  Pnsteiirisiren  hnt  Boldt  &  V 0 g e rtiSiuS 
Hamburg,  einen  einfachen  Apparat  coiistruirt.  D.  R.  P.  No. 
26524,  26525  uud  27196  vutu  29.  Auguät  1B83;  einen  anderen 
H.  Riohier') ,  Nfirnberg.  D.  R.  P.  No.  26385  TOtn  7.  Sn»temb«r 
1883;  ferner  Th.  Kraft^  in  Noidheim.  D.  B.  P.  No.  27925 
▼om  25.  November  1883- 

Colombo-Novara  stellte  in  Turin  Korkstöpsel  zur  Ansicht,^«^^^«**«^^«' 
in  deren  Innerm  zu  zwei  Drittel  ein  spiralförmiges  Eisen  eingelegt  o«bnaok. 
iat,  iii  welches  der  Korkzieher  pasät,  äodass  diese  Stöppel  zu 
mebreven  Malen  gebraucht  weiden  k^kmen. 

Eine  Maschine,  welche  das  Zusammenpressen  der  Kapsln 
und  Umlegen  der  dabei  gebildeten  Falten  bewirkt,  wurde  Joh.mMoiitaMi. 
L.  Falkenberg,  Hamburg^),  unter  No.  '28085  vom  8.  Februar 
1884  patentirt ;  eine  andere  zu  gleichem  Zw*xke,  Jules  Ledere, 
Paris*),  durch  No.  28689  vom  17.  Januar  1884  und  A.  Flach'), 
Wiesbaden,  No.  28848  vom  1.  April  1884. 

Die  Kupselmaschine  von  Boldt  &  Yogel^  in  Hamburg, 
erniögliclit  eine  schnelle  und  gut  anschliessende  nefesfcigung  der 
Metallkapsehx  an  die  Flaschen  köpfe.  Vier  mit  conischen  Kaut- 
schukeinsätzen versehene  Klemmbacken  mit  Roiienführung  sind 
▼on  einem  exeentrischoi  Ringe  umschlossen  und  werden  dureh 
eine  einfache  Hebelbewegung  gegen  den  Hals  der  Flasche  ge> 
drückt.  In  Folge  der  von  einem  festen  Drehpunkte  ausgehenden 
zangenförraigen  Bewegung  der  Backen  fassen  dieselben  die  Kapsel 
zuerst  am  Kopfende  der  Flasche  und  schieben  sie  gewissermassen 
der  Flasche  sni,  sodass  ein  zweimaliger  Druck  mit  dem  Hebel 
unter  gleichzeitiger  Wendung  der  Flasclie  um  ein  Drittel  genfigt, 
um  die  Kapsel  fest  zu  befestigen. 

Neue,  sehr  billige  und  einfache  Kapselmasohinen fertigt 

H.  Delin,  Berlin  (Neue  Königstr.  59). 

Diese  kleine  Maschine,  welche  nur  2  kg  wiegt,  wird  an  emer 
senkrechten  Fläche  (Wand  oder  Thflr)  angeschraubt.  Sie  wird 
dann  so  benutzt,  das»  der  mit  einer  Kapsel  versehene  Flaschen- 
kopf in  das  Rohr  eingeführt  und  auf  die  OefPnung  eines  darin 
befindlichen  Gummiringes  aufgesetzt  AV'ird.  Der  Flaschenkopf 
wird  in  den  Bii^  eingedrückt  und  etwas  nach  rechts  gedreht. 
Dabei  tritt  der  Bing  m  den  hinteren  Baum  der  Maschme  und 
liegt  die  Kapsel  fest  und  glatt  an.  Die  Farben  an  den  Kapseln 
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äolleii  dabei  ganz  intakt  bleibt  ii.  und  nach  Angabe  des  Fabrikanten 
soll  die  Maschine  für  jedi;  i'lu„sclicngrö88e  verwendbar  sein. 
FiMoiMD-  Giesejjf  in  Ofifenbach  a.  Rb.  hat  eine  Maschine  zur  Fabn- 
„f'nMh. OHlMm  Ton  Flaaeheiüifllfleii  ans  Stroh  geltant,  ireldie  nadi  teiner 
eigenen  Angabe  bei  Bewegung  mittelst  eines  Trittradee  190  Stfick, 
mittelst  einea  besonderen  Alötors  aber  240  Stück  pro  Stunde 
fertig  zu  stellen  vermag.  Die  Einrichtung  der  Maschine  hat 
Aehnlichkeit  sowohl  mit  der  einer  Buchdruckerpresse,  als  auch 
jener  einer  Nilunaechine.  Das  xu  verarbeitende  Skoh  wiid  in 
einem  ElemmrahmeB  ausgebreitet  und  durch  eine  Reihe  toh 
Stiften  nach  vorwärts  gescnoben ;  gleichzeitig  werfl*^??  an  beiden 
iSeiten  durch  zwei  Nadeln  die  Halme  durch  eine  eigeuthOmlirhe 
Naht  verbunden,  sodass  eine  Ait  von  Matte  entsteht.  Diese  wird 
nm  einen  hohlen  Cjlinder  gewiekelt,  nachdem  der  Gang  des  Zn* 
fnhrapparates  automatisch  abgestellt  wurde;  der  Strohcylinder 
wird  geschlossen,  die  Enden  der  Halme  abgeschnitten  und  die 
fertige  Hülse  ausgeworfen.  Inzwischen  hat  das  Spiel  des 
Apparates  von  Neuem  begonnen,  da  der  Motor  ohne  Unterbrechung 
fortlSuft. 


^jy^  In  Valby  bei  Kopenhagen  werden  Flaschenhülsen  aus  Papi^ 
MM  Pifier.  gefertigt.  Eine  eigene  Maschine  führt  das  Rollenpapier  zwiscnen 
zwei  geheiTite  Walzen,  dert^?!  Olicrfläche  so  beschaffen  ist,  dass 
das  raj)ier  wellig  wird.  l>ieäes  wird  alsdann  getrocknet,  mittelst 
Ifaeefame  geedimtten  und  geleimt  Dae  Taoeend  Pamerhttlaen 
für  V4  Liter-Flaschen  kosten  18  Mk.  loco  Fabrik;  man  Dedarf  bei 
Verwendung  derselben  keines  weiteren  Verpackungsmaterials.^) 

Von  Barnett&Foster*),  London,  stammt  ein  Apparat  nun 

Aufkleben  von  Flaschon-Etiquetten. 

Aufschlüsse  über  die  Einwirkung  von  Terdünnten  SSuren  und 
SÄuren  somit  auch  von  Weinen  auf  Fiaschenglas  verdanken  wir  £.  Ü)gg er.*) 
Tuäim-  Verf.  iat  eine  geringe  Widearmmdafähigkeit  des  Glaaee  gegen 
Sauren,  d.  h.  partielle  Löslichkeit  deeeelben,  auf  einen  Mangel 
an  Kieselsäure  zurückzuführen,  und  mnss  derartig  fehlerhaft  zu- 
sammengesetztem Glan  ganz  entschieden  von  nacbtheiligem  £iu- 
fluss  auf  den  darin  lagernden  Wein  seiu. 


')  Ailgemeiue  Wein-ZeKung  1884.    I.  67. 
«)  Wetnlanbe  IK^.  XVlTSiS. 
*)  Allgemeine  Wcin-Z.'itung  1881.    !.  l'-O. 
*)  äeparatabzng  au»  dem  Archiv  1.  ii^gicae. 
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3.  Befltmdtliette  des  Weines  und  ihie  BetttBuniuig. 

a.  Moftanalyseii, 


Analyieii  tob  1884w  B1i«fakgaii«r 

Von  .1.  M  0  ri  It.*) 


Beseiclinnng  des  Mostes. 


OerteiTeieher,  finde  TVaub.,  AiutoliBweiiibg. 
,        gestuide  ,  - 

Oesterreicher,  Geisenhrirnnr,  faule  TnUlben 
Oesterreicher,  AnsrtÄltsweinberg  .... 
Eläuserweg  und  Hohenrechf  Kiesüng,  gelbe 

.  und  fiuile  Tmnben  

Geiaenheimer  Decker,   Ausleee  (Biedingf 

^elbe  und  faule  Traulu  n)  

Qeisenbeimer,  Ob.  Fuchsbg.,  Rieal.,  faule  Trb. 
Qei.seaheuuer ,    Uutergeuiarkung ,  Riesling 
t  Bediti  , 

»  Mftaeiühen,  , 

,  Oberer  Fuchsbeqf,  t 

«  Morschbei^,  „ 

,  Eirchffrube,  , 

„  Morscnberg,  „ 

GeiMiilidiiier,  Fnchebg.,  BimL  n.  grüne  Beeren 

»         «    »  feule  „ 
Qeisenheimer,  Fuchsbeiff,  Riesling  und  ge- 
sunde Beeren,  Vorlmn  

Geieenheimer,  Fuchsberg,  Riesling  und  ge- 
sunde Beeren,  Nachdruck  

Qeiseiibeimer,  Fuchsberg,  Riesling  und  faule 

Beeren,  Vorlauf  

GeuenbeäneTf  Facfasberg,  Riesling  und  üuile 

Beeren,  Nachdruck  

Qeisenheimer,  Fuchsberg,  Riesling  und  ge- 
sunde Beeren,  Vorlauf  

Geisenbeimer,  Fuchsberg,  Kiesimg  und  ge- 

•onde  Beem,  Nachäniek  

Kbeingauer  Bieslioff  aus  sehr  guten  I^gen 
Ried]^  «08  dem  bieten  Rheingatt  .  .  . 

»  »        ■  1»  9  .     .  . 


1 

1 

•  1 

Vo 

Ii 

1  0*» 

aO 

AO 
Ov 

1  q  0 

QO 

1  in 

am 

0  Qß 

21,2 

0,95 

20,0 

0,95 

19,5 

0,88 

84,5 

21,8 

0,90 

93,5 

21,5 

0,83 

92,5 

20,3 

0,87 

87,5 

22,7 

0,81 

97 

20,4 

0,94 

88 

21,7 

0,90 

18,5 

1,09 

80 

21,7 

1,08 

98 

IQ  f\ 

A  QQ 

IQ  9 

1  00 

21.2 

1.03 

90 

20,9 

1,01 

90 

18,6 

1,03 

83 

19,1 

1,01 

88 

20,8 

0,60 

88,5 

18,7 

'oja 

24,6 

ü,85 

21,0 

0,95 

20,50 

0,94 

93,3 

')  Weinbau  nnd  Weinhandel  188i.  U.  4SL 
OMMtof.  J«htwb«ii«M.  m  Bd. 
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Die  1884er  Lese  in  dem  Versuchflweingarteii  der  k.  k.  önolog.- 
pomologischen  Lehranstalt  Klosterneabaig  ergab  Moste  mit  fol- 
genden Zucker-  und  Säuregehalten; ') 


Beseichiiiiag  der  Sorten. 


Zucker, 
nach  der 
Elosterneu 
borg.  Waage 
7» 


Säure 


Traiiimer,  rother    .  . 
Burifunder,  weisser 
Hylvtiner,  grflner,  . 
Rothgipfler   .    .    .  . 

Buländer  

Ziebriahndler    .   .  . 
Ortlieber  .  .  .  .  . 

YelieliDer,  grfiner  .  . 
Mosler,  gelber  .   .  . 
Hnscft^tedel  .  .  . 
Welschriealing  .    .  . 
Kleinweifls    .   .   .  • 
Plavez  ...... 

Gutedel,  gewSlmlicher 
Velteliner,  rother  .  . 
Muscatellcr,  gelber 
Steinscküler,  rother  . 
Steinschiller.  weisser  , 
St.  Laureiiztraube  .  . 
Müllerreb©  .... 

Burgunder,  blauer 
Portugieser   .    .    .  . 

ÜTezdun  

CSermenet .  .  . 
Wildbacher,  bkuer 
Flrbertranbe    .   .  . 
Terdot     •  •   .   •  • 


20  2 

0  HH 

19  1 

0  70 

19  0 

0  ßß 

18.2 

V,«FV 

18  0 

v,»w 

16.8 

lA  III 

IAA 

i\  Kl 

1  19 
1,17 

1  t\0 

Iß  0 

0  ß7 

u,yo 

15,8 

0,83 

15,7 

0,85 

13,0 

0,92 

21,2 

0,56 

20,3 

0,72 

20,0 

0,64 

20,0 

0,61 

19,9 

0,83 

19,3 

0,71 

19,0 

0,62 

18,8 

1,12 

18,8 

0,86 

16,8 

0,87 

9  Weialavbe  1884.  XTL  884. 
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Mostuutersuchnugen  lö84er  Emie  ia  Ofalu  (Ungarn)  er- 
gaben :  *) 


Beieicliniing  der  Sorten. 

Auc  kor,  nach 
der  Kloster- 
nenbttfger 
Mostwaage 

/• 

S&nre 

19,5 

0,90 

19,6 

0,85 

19 

0,68 

19 

1,13 

17 

0,98 

17 

0,85 

7)  Peb^r  Bmka  

16,5 

1,20 

16,5 

0,90 

16 

1,00 

18 

0,90 

18 

1,10 

18 

0,60 

13)  Traminerf  toih,  

18 

1,15 

17 

1,10 

17 

1,40 

17 

1,10 

17)  Miucatoller  

16,5 

0,84 

16 

1,20 

« 

15 

1,20 

Die  If  osto  entstammai  Toncbiedeiieii  Lagen. 


1)  Weialaube  1884.   XVL  510. 
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0; 


^  m  n  m  •  9  * 

O  OO  O  Q  lO  O  *A 

o  o)  CO  fc* 
odc>ooo  e> 


•e. 
I 


PoUrisafiatt 

o    o    o    o    o  o 

-»-1  +1  +1  +1  +1  +1 

Magnesia 
•/. 

0,020 
0,029 
0,020 
0,022 
0,025 
0,020 

JUu.k 
V. 

0,035 
0,029 
0,037 
0,036 
0,005 
0,017 

riatros 

0,013 
0,008 
0,007 
0,011 
0,006 
0,004 

A.ali 
•/• 

0,091 
0,078 
0,079 
0,078 
0,116 
0,123 

t  hlor 

V. 

— 
0,009 
0,009 

Pho8phor- 
sftnre  % 

0,04l! 
0,037 
0,045 
0,061 
0,077 
0,057 

Scliwefel- 
aäture  7. 

0,009 
0,017 
0,015 
0,014 
0,017 
0,022 

Glycerin 

0,49 
0,76 
0,77 
0,65 
0,59 
0,47 

Weinstein 

•/o 

0,29 
0,21 
0,21 
0,15 

Freie  Säure 
•/. 

1,30 
0,78 
1,03 
1,00 
1,48 
0,67 

Minenlstoffe 
7. 

0,21 
0,26 
0,23 

0,2.3 
0,33 
0,27 

Extract 

7. 

2,88 
2,64 
3,37 
3,05 
3,32 
2,40 

Alkohol 

5,30 
5,76 
6,86 
4,86 
4,66 
6.17 

Spcc.  Gew. 
bei  16  •  C. 

1,0034 
1,0010 
0,9966 
1,0020 
1,0006 
0,9992 

Trauben-  1 
aovte. 
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0,012 

0,012 

0,013 
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Kali 
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0.088 
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Alcohol 
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oo©'©'©  O  O O O o © 

Tranbeft- 
•orW. 

Ii  f 

' ' ' ' '  II  "  "1 

JalttgMig* 

Bezeichnung 
der  1 
Weine. 

Harfe,  A.  . 
Stein,  B.  . 
Harfe     .  . 
Lindlesberg 
Klinge    .  . 

Stein  .   .  . 
Nenberg 
Stein  .   .  . 
Leisten,  A.  . 

Leisten,  B.  . 
Spiel  berg  . 

LavtaideNbj 

1  «»e««»^)«  tt  1*000»  ©>« 

Digitized  by  Google 


187 


d 

f 

d 
« 

o  — 


t 
I 

I 

d 
o 

I 

I-H 

08 


s 

> 


PolanMtioii 


KaU 


7. 


Chlor 
7. 


Phosphor- 
8&are  Vo 


Schwefel- 
säure */« 


Mineral- 
Stoffe  7, 


Olycerin 
7. 


Freie  Wein- 
sftnre  •/© 


Ges.  Säure 
als  Wein- 
»ittre  Wr.  */■ 


£xtract 


Alcohol 

0/ 


S^ec  Ge- 
wicht bei 
15*0. 


JaluqgaQg 


S  S  2  S 

ooooo  I  o o o o ö"ö"o o o o   oo  I  I  o  o 

+  I   14-11+11      I  +1        +1  +1 


O  »-'>—•  I-H  ,-1  1^    I  1-H  O  O  O  C^"— <  1-t  r-lw-l  .— I  ^  O    I  »— I  S3 

oö"ö"o'oo   od^cToo'cröcrc?  ooo   cT  o 


||i i|i i|' I i|i I I 1  Ii i|| 


I  I  I  I  I  I  I S.  I  S  I  I  I  SS  I  S 

o    o    ooooo         oo"  o 


II  I  M  I  II  ioio5.oij  li i§ I  I 

o'o'o'oocT         o  ö" 


IP-OC-gg( 


ooooo  ooo 00*0 0*0*0*0 S  ^S*^ 


«D  0>    I    I     i  I 

oo  oo©cro'cro»-<^oo  o 


i  CO  >— I  iC  00  o  ^ 

» (M  00  00  C4  ^  <-<      >-«   I    I    I    I         I  *3 

5    CM  CO  CO  55  ■<*    CO  I  I  I  I  I 


c~  t-^  t—     :c     1/5  iO  c*»  lO     lO  lO  i-t  tr;     i/j  ocrod"t»"r-  t-^ 


i.t  ao  lo 


1  ic  o  o  o  00 

>     CO  »  35 


O» C»  O C> 0>  O O 0>  O OO O oo     O  0>  Ca  A  0»  o» 


H     >  >•     "  o 

q)  .i^       M  ••4 

*  ^  ►  ► 


i  55 


Digitized  by  Google 


138 


0«aologUoh«r  Jahresbericbt 


o 


Glycerm 


in  i 


V, 


Freie 
Weinsäure 

/o 


Weinstein  i 


Ges.  Säure 


Phosphor- 
saure  V« 


■ 


Mineral- 
sioffe  7, 


Extract 

V. 


Alcohol 


0 
M 


o; 

lÄ  »O  f~  QO 

la  ^  tci  *a 


;C  O  C  *^  t- 

i-:  o  o  ^ 

t~  o  o  «o 

#*     ^  #te     #■  #• 


2  I 


ci  —     Ol  I— I         o  'S"  c; 

<MCCr-icO'^C^OJCNCO^C4  CO 


O:  O  lO CO  ^  00  e(9  d  00  C0  CQ  <0 

0»     00  O  03     00  0>  00  o  o>        to  o 


ooooooooooo  oo 
ooooooooooo  OO 


00  O  so  (M  »C  d« 


0  ifj  ^  Ol  ^  C  tM  CC  O  ,D  O  OS 
iO  O  C<      Od  CO  Ol      ■-■  CO  CO  <^C« 

01  04  C4  C4  ^  e«  e«    c«  «4  e«  e«e« 


O  O  »-"^  C  '"l  O  C:  O'  O  O  kO  ic 

es  O»  00     OS  00  0>  00  O     00  «ot* 


1-1 

06  3 

-5  ^  z 


e 


0 


I  I 


^  «  ö 


ei 

I 

8 


4> 


IS 


it  I»  «  it  i:  « 


m  » 


Digitized  by  Google 


Jahrgang. 

Mittel  y.  verschiedenen 
do. 
do. 
do. 
do. 
do. 
1874 

Mittel  V.  verschiedenen 
1868 
1872 

Mittel  V.  verschiedenen 
1874 

Mittel  V.  verschiedenen 
do. 
do. 
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10  1 

2.02 

2.51 

0  173 

0.207 

0.10 

0.061 

0.73 

Bona  .  .  . 

1878 

11.7 

2.01 

i  2.60 

0.166 

0.172 

0.11 

0.052 

0.94 

Ai 

en  alf] 

Genscher  W( 

iine  n 

ach  Portes: ') 

1 

Ol 

a> 

V 
-t-> 

f  ^ 
S 

Name 

< 

M 

^  'S-: 

1    OB  e 

I 

n: 

o 

D 

CO 

u' 

0 

Hoetaganem.  . 

— 

1.0200 

10.40 

2.808 

0.568 

0.355 

0.520 

0.187 

0.580 

Si.  Cloud  .  . 

*  • 

0.9980 

11.60 

2.572 

0.232 

0.077 

0.049 

0.212 

0.664 

St.  Cload  .  . 

•  * 

■  0.9975 

11.50 

2.300 

0.270 

0.111 

0.100 

0.200 

0.588 

El-Anfor    .  . 

* 

1 1.0000 

10.40 

2.49fi 

0.520 

0.050 

0.4.50 

0.300 

0.568 

Oran  .... 

• 

0.9990 

12.20 

2.Tm 

0.51Ö 

0.094 

1  0.440 

0.200 

0.572 

Onu  .... 

0.9992 

11.90 

1  2.680 

0.480 

0.111 

0.441 

0.237 

0.647 

Oran  .... 

0.9992 

i  12.50 

2.840 

0.488 

0.116 

0.350 

0.235 

0.681 

Lamar  rouee  . 

•  • 

0.9980 

9.50 

2.200 

0.320 

0.035 

0.066 

0.140 

0.664 

Liane  . 

0.9960 

11.20 

1.920 

0.135 

0.074 

0.106 

Regha'ia    .  . 

.  ♦ 

10.9975 

10.80 

2.084 

0.232 

0.111 

0.044 

0.187 

0.622 

8t  Paul    .  . 

*  * 

0.9980  10.50 

2.200 

0.220 

0.074 

0.085 

0.900 

0.580 

Roinha  .    .  . 

0.9980  11.60 

2.720 

0.165 

0.113 

0.068 

0^12 

0.559 

Philippinille  . 

0.9980,  10  40 

2.080 

0.352 

0.058 

0.185 

0.170 

0.622 

*)  AUgemeine  Wein-Zeituiff  1884.  L  243. 
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uurK  Ulli,  u 

2^ 
ja  . 

•K  8 

SS 

« 

3 

K 

.i 

II 

Tf  VUIIO 

-9 

§•3 
5> 

M  — '  fiä 
Mg 

1 

1 

Q 

BobweAdi 

p 
Ii 

Kl«      <    •  • 

0  IC; 

V.OÖV 

v.OO 

0.180 

14.  9 

Ci  21 

0.0^ 

XU«         •      *  « 

Iii  X 

1  Oj) 

9  Ii. 

V.BI 

0.068 

Id.  ... 

1881 

14.7 

2.10 

2..>9 

0.340 

0.29 

0.184 

0.42 

Id.  ... 

1881 

13.6 

2.39 

3.01 

0.520 

ü.ütiO 

0.42 

0.323 

0.29 

H.  ... 

1881 

16.4 

2.53 

3.13 

0.270 

0.076 

0.53 

0.153 

0.63 

Id,  ... 

1881 

14.8 

2.56 

3.00 

0.408 

0.190 

0.35 

0.300 

0.41 

Id.  ... 

1881 

1.H.2 

2.65 

3.28 

0.420 

0.300 

0.64 

0.153 

0.53 

Id.  ... 

15.1 

2.33 

2.96 

0.422 

0.095 

0.29 

0.350 

0.38 

Id.    .  .  . 

14.5 

2.32 

2.95 

0.400 

0.132 

0.29 

0.300 

0.48 

Id.  ... 

15,5 

2.76 

3.29 

0.310 

0.170 

0.68 

0.223 

0.44 

Id.  <?Aiua.)  . 

13.8 

2.57 

0.31 

0.210 

Portugal   .  . 

1882 

13.5 

2.06 

2.60 

0.292 

0.315 

0.2» 

0.027 

04t 

Im  Aiiftiage  des  italieniaehen  Aekeiliait-HiQisteriunia  Wiarden 
in  der  VenmcheBtation  Asti  (Piemont)  im  Jahre  1883  dinch 
A.  Yigna^)  anft  einigen  Prorinzen  Italiens  eine  AnxaU  Weine 

untersucht,  wekiie  Analyaei)  wir  hierunter  folgen  lasseu.  Der 
Extract  wurde  durch  tlirectes  Eindampfen  der  Weine  und  die 
Farbintensität  mit  dem  Farbstotfmesser  von  Houton-Labillardiere 
ermittelt.  Als  Normaifarbe  wurde  eine  Auflösung  von  0.5  gr. 
salzsauree  Rosanilin  in  einem  Liter  einer  107»ig^  AleoholKtonng 
genommen. 


')  Documenta  8ur  iea  falsifications  <i.  a.  O. 

*)  Rivista  di  viti/coltura  ed  enologia  italiana.  VlU.  Iöti4.  40. 
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Bemerkungen 

Farb- 
mteuBttat 

0.62 
2.17 
2.50 

Extract 
% 

1.54 
1.78 
1.52 

Gesammt- 
fliliire  % 

1.00 
0.85 
0.67 

Alcohol 
Gew.-% 

8.2 
12.0 
11.1 

Traubensorten 

•  *  * 

•  •  • 

•  •  • 

•  •  • 

•4.3 

s 
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1882 
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Traubensorten 
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Bersaglina  .... 

Gewohnl.  weisse  Trauben 
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Uvaggi  scelti     .    .  . 
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Die  nachstehenden  AnAlysen  itklienifolier  Weine  dankan  wir 
A.  Girfttd'): 


— 1 

 \  

E  ß 

3* 

■ 

tiPr  Knill  r 
der  Weine 

S 

o 

O  9 

1 

Extnict  • 
!        bei  100' 

— .-  .  — 

e 
o 
Ji 

1 

c 

s 

3 

• 

! 
1 

■  e 

Ii 

xtMien  .  .  . 

10.4 

2.42 

O.ÜO 

0.286 

0.244 

U.31 

A  ACW\ 

Id. 

H  7 

2.89 

Ü.41 

U.32 

T(l.        .    .  . 

1882 

9.0 

2.09 

2.70 

0.217 

0.09 

0.103 

OJO 

Id.  (6  Anal.)  . 

- 

12.6 

2.78 

0.29 

0.101 

Piedioiit    .  . 

10.8 

2.29 

0.20 

0.042 

fd.     .  .  . 

1880 

13.5 

2.91 

4.12 

o.-v.n 

0.164 

0.43 

0.162 

0.39 

1880 

13.2 

2.41 

2.84 

0.388 

0.086 

0.87 

0151 

0.44 

Lucea    .  .  . 

1880 

18.7 

2.74 

8.19 

0.250 

0.060 

0.37 

o.asi 

0.44 

CanoBsa  .   .  . 

18R0 

12.8 

2.49 

3.11 

0.1248 

0.264 

0.27 

0.076 

0.44 

Boletia  .   .  . 

im) 

2.90 

3.63 

0;i45 

0.141 

ii.io 

0.150 

0.58 

Syracos      .  . 

1880 

13.9 

2.89 

3.57 

0.253 

0.311 

0.60 

0.128 

0.53 

Itolien  .  .  . 

1881 

11.9 

1.91 

-  ! 

0.09 

0.047 

Wir  linden  folgende  drei  AnHlysen  griechischer  Weine'), 
deren  Analytiker  leider  nicht  namhai^i  gemacht  ist: 


Herkunft 

Spec. 
Gewicht 

Alcohol 

/o 

s 

Zucker 

f  

CD 

OQ 

Asche 

0  s 

01  " 

9antorin .... 

1 

Samot  .... 
Kephalonia .   .  . 

i 

'  1.1486 
1.0283 
1.0469 

11.53 
12.50 
11.90 

36.87 
11.16 
15.12 

32.79 
7.68 
10.79 

0.44 
0.73 
0.57 

0.22 
0.33 
0.21 

0.082 

Der  Wein  von  Santorin  ist  so  enorm  reich  an  Zncker,  dais 
die  Gfthrang  dadurch  fn^f  ringc.^^tellt  werden  musste,  weahalh  an* 
zunehmen  ist,  daas  der  Aicoholgebalt  durch  Vinifining  herbei- 
geführt wurde. 


')  Docnments  enr  les  falaificationn  etc.  a.  a.  0. 
')  Allgemeine  Wein-Zeitung  1884.   XXXVI.  277, 
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^wS«?*       ^  Girard*)  danken  wir  narhstrhende  türkische  Weine: 


Adriaiiopei 

Inseln  des  MarmarameereH 

1880 

1878 

llcohol  Vol.-7o    .   .  . 

11.40 

14.50 

Extract  hei  100  "  . 

2.29 

2.79 

i/xtract  L  luttverd.  Kaum 

2.96 

3.32 

0.25 

0.25 

0.21 

Zucker  (Febling)    .    .  . 
Schwefelßauree  Kali   ,  . 

0.50 

0.62 

0.07 

0.05 

Gesaramtsänre    .    .    .  . 

0.48 

weino**mc  vortheühaft  sieh  auch  amerikauische  Heben  als  Pfropf- 

rikuLoher unterläge  erwiesen  haben,  so  sind  doch  Weine,  welche  aus  den 
Trvabtii  von  a]nerikaiiiMlie&  unveredelteii  Stoßen  gekeltert 
worden  waren,  bis  jetzt  stets  nur  miuderwerthige  Produete  ffe* 

wesen.  Schon  die  Analyse  giebt  Aufschlu.ss  über  grosse  Ver- 
schiedenheiten solcher  Weine  gegenüber  europäischen  Weinen. 
Nach  Portes*)  enthielt  ein  liothwein  von 

Jacquez-Herbemont :         Cynttiiana : 

0/  Ol 

Alcohoi     .   .  9.90  10.70 

Eztract  .    .    .  2.55  3.12 

Mineralstoffe  .  0.30  0.29 

Zucker  .    .    .  0.19  0.18 

Weinstein  .    .  0.08  0.11 

Schwefels.  Kali  0.005  0.003 

Gerbstoff   .    .  0.07  0.08 

Der  Letztere  war  tief  gefärbt. 

wetaws  K  Porte ie*)  hat  einen  Wein  der  amerikanischen  Rebe 
m^atn.  York  Madeira  (in  Meran  gewachsen)  untersucht  und  gefunden: 

Alcohoj  Vol."/^  10.8 

Ges.  Säure     .  0.39 

FUteht.  S&nre .  O.U 

Gerbsäure  .    .  0.116 

Extract  .    .   .  2.30 

Wein.'^tein  .    .  — 

Der  Wein  hatte  so  starken  Fuchsgeschmack,  dass  er  ftür  den 
directen  Gennss  kanm  brauchbar  war. 

"^i^äS^        Dem  Aiinual  Report  of  the  Commissioner  of  Agriculture  for 
w«ine.  the  jear  1880,  welches  uns  freundlichst  übermittelt  wurde,  danken 
wir  die  nachstehendeii  Analysen  amerikanisefaer  Weine,  ausgeführt 
▼on  P.  Collier  nnd  H.  B.  Parsons. 


'}  Documenta  aar  les  falsification!^  etc.    a.  a.  0. 

Allgemeine  Wein-Zeituog  1084.  .34.  265. 
*)  W«nlsnbe  1884.  XVL  §18. 
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Analysen  amerikanisoher  Wein«. 

I.    Ht'rbe  Rothwfini-. 


Name. 


Virginia  CUret .  .  .  . 
Virginia  Ciaret,  Concord 
Virginia  Clinton 
Cjmthlana .  .  . 
Alvey  .... 
Morton'a  Virginia 
iToa  Seedllng  . 
Norton'a  Virginia 
Norton's  Virginia 
Conoord 
Conoord 
Clinton 
Clinton  .  . 
8t.  J  ollen  . 
La  Itoae 
Ciaret  .  . 
Concord 
Clinton  .  . 
Ivea  .  .  . 
Norton'a  Virgin: 
IveH  and  Clloton 
Ives  and  Clinton 
Concord  and  Clinton 
Franklin  .  .  . 
lülhlnk  .  .  . 
Ruby  Ciaret 
Ruby  Ciaret 
Ruby  Ciaret 
Ruby  Ciaret 
Ruby  Ciaret 
Ruby  Ciaret 
Clevener  .  .  . 
Cynthlana  .  . 
Franklin  .  .  . 
Norton'a  Virginia 
Ivea'  Beedllng  . 
C}-nthlana  ■  .  . 
Clinton  .  .  . 
VlrginU  SeodUng 
Conoord  .  .  . 
Sonoma  Red  MlMslon 
Sonoma  Red  Zlufandell 
Virginia  Concord 
Conoord  .  .  . 
Virginia  Beedllng 
Fine  Ciaret 
Borgnndy 
,1  and  N» 
Norton  .  . 
Ivea  .  .  . 
Conoord 
Black  Rose 
,Old  Dominion* 
,01d  Dominion* 

Ärlnce  WlllUm» 
airion  Ciaret  . 
Red  Zlnfandell 
Norton'«  Seedllng 
Concord  and  Norton 
Zlnfandell     .   .  . 
ZlKfandell     .   .  . 
Zlnfandell     .    .  . 
California  Ciaret  . 
California  Zlnfandell 
Conoord  Bonqaet 
Red  WIne 
Dry  Concord 
Ivea  .   .  . 
Bed  Conoord 
Clinton  .  . 
Norton'a 


00 

•  Z 

II 

l5 

o 

u 
0 

o  1 

g 

Ob  ~? 
a 

1 

9 

• 

e  -  = 

»§ 

OQ  C 

O 

N 

c 

K* 

^VMl 

Q  ül 

y.oi 

o  nn 

0.1ftA 

0.18 

0.73A 

0.393 

0.366 

.VWNi 

tt  iUI 
0.00 

o  in 

«•lU 

171 
•II« 

Spur 

.709 

.463 

.306 

lOiV 

•VtKM) 

•  CM 

O  SA 

4Aft 

0.00 

.784 

AM 

4l7 

low 

O  QA 

4flfl 

•AOu 

0.09 

.647 

.317 

lENHI 

•WOl 

O  77 

O  lA 

4.10 

171 

•1  1  V 

Spnr 

.680 

.498 

.14« 

IftTO 

QOQ7 
•WO  1 

1V»«1 

•998 

do 

.773 

.377 

.816 

B  Itfi 
tl.OO 

0  Ifl 
«•lO 

017 

do 

.733 

.613 

.160 

lolo 

•WVD 

O.OD 

4  HO 

47A 

do 

.836 

.881 

466 

t  tl?R 

.Woo 

O.JD 

O  QA 

4AA 

do 

■763 

.481 

488 

.347 

l.OVl  1 

R  7R 

4  tut 

.MS 

do 

.704 

•SM 

10 1  •> 

A  QQ7n 

7  Aft 

i*oo 

Q  IIS 

0.00 

.733 

•816 

436 

.VWKI 

R  71 
O«  il 

0  n7 

194 

Spnr 

M3 

.393 

•488 

10  f  £ 

■VSPOl 

fJVÖ 

O  1Q 

lOA 

0.00 

.796 

.891 

4M 

t  tA 
7.14 

1  QO 
1*W 

41  n 

do 

.347 

•373 

IMktt7 

7  01 

4AA 

•wo 

do 

■766 

.400 

•3m 

IS  i% 

O  nO 

O  Afl 

4SA 

do 

.836 

.411 

483 

1  UUi\ 
lOOU 

■VWVo 

1AS 

•  ACW 

O.M 

■619 

.883 

.380 

ICIHI 

•WW 

in  on 
10.W 

O 

A*«V 

lAA 

.30 

430 

.303 

•364 

1  flfiA 

CUM  II 

B.AR 

0  l7 

4.1  i 

IAA 

.30 

.680 

468 

.364 

innu 

•IPMl 

O.W 

O  9A 

•««« 

.13 

.663 

J06 

488- 

1  Ufi/k 

•WJO 

y.oj 

O  1  7 
«•1  f 

ifn 

•«Oll 

Spnr 
do 

.036 

.873 

.310 

1  MTU 
\n  iv 

•WKIO 

O  OB 

O  lO 
A.4V 

40A 
.«vo 

.709 

Ji86 

488 

1"  1  V 

O  7A 
«•70 

4  llft 

••«oo 

4A4 

do 

.764 

498 

488 

1  WJlfi 
loOo 

.IWK> 

B  77 

4  90 

IAA 

.lOO 

do 

.869 

JMtS 

498. 

ICPvo 

fl  TO 

1  QA 

1A1 

«lOl 

do 

■830 

.333 

.408 

lo  lO 

an«  A 

O  7ft 

o  oo 

IAA 

do 

.736 

.476 

.301 

10  4u 

•«VI  # 

m  9A 

0  nA 

1 AA 

do 

.606 

■463 

.188 

lo  t  i 

OCM7 

I.W* 

IAA 

do 

.696 

.488 

.308 

•Win 

11  BQ 

1  ft7 

1.0  1 

119 

do 

.667 

•37S 

4M 

lO  (  V 

•WlD 

in  iR 

1  AI 

A»0« 

1A1 

do 

•660 

.889 

.301 

•Wm 

in  7ft 
tu*  io 

IM 

do 

■844 

•873 

.188 

1  HTA 

•Wos 

fl  1A 

4AA 

do 

•611 

•364 

■IM 

1 M7A 

<MmA 

7  Ol 

4  4fl 

4AA 

do 

.770 

438 

•IM 

1  UTtl 
lo  iu 

•MM0 

B  AJ. 

4  AI 
«.Ol 

ifln 
.iiw 

do 

.734 

447 

•803 

1  tt77 

•99  Ii 

1  tt7 
l.0 1 

IAA 

•lOO 

do 

.ASS 

.119V 

487 

478 

QCMK 

■WJO 

.988 

do 

.387 

4M 

1  ftäA 

•fPINKI 

O  OA 

^  RA 

do 

.061 

.389 

418 

•Wnri 

10  Ol 

«•4U 

4iUS 

do 

MÜ 

.309 

■IM 

1  OOlf 

AQUA 

O  BQ 

a  nn 

do 

■4M 

■303 

•164 

1MMA 

•Wlo 

1  7A 

do 

.490 

.303 

■158 

1H79 

•WOO 

7  (Ml 
1  •VV 

19A 

0.00 

.7W 

■301 

437 

•Wo« 

7  BH 

4AA 

Spnr 

UV 

.093 

.391 

•343 

1 A70 
lO  1 V 

•WOo 

7  An 

•«Ol 

.763 

■431 

■306 

•WM 

A  AB 

9.40 

mn 

do 

.648 

.373 

•301 

9.69 

.318 

do 

•664 

■336 

•360 

.0987 

Oiai 

1.91 

.189 

do 

•664 

.387 

■303 

AAJA 

•W40 

O  Ol 

«•W9 

do 

.664 

.343 

■  178 

1880 

.9M9 

6.39 

SM 

.Sie 

v.ou 

.  lO. 

Sil 

1880 

10  Ii 

«UM 

IVA 

Spur 

.516 

468 

.308 

1880 

•Wol 

A  RQ 

1  70 
1. 1 1 

»IVO 

0.00 

.603 

.346 

•'J08 

1880 

cka.17 
•Wi  1 

B  Ii 

o*i« 

«>1 1 

ODO 

do 

.618 

.347 

.317 

•WRIO 

O  BA 

1  Ol 
1.9ft 

.756 

.387 

478 

1  .W70 

A  1A 

0*11} 

1  AR 

I.DO 

1AB 

■  ADV 

O  Ii 

.707 

.277 

■344 

1  CMUI7 

1  .WO' 

7  ni 

O  ^ 
«>vV 

Spür 

uO 

UV 

do 

.783 

.891 

4lS 

•WiO 
•WTO 

•WOO 

in  on 

<t  BQ 

1A 

0.10 

4  JA 
••W 

4- AT 

.397 
QUO 

.699 
MI 
.768 

417 
471 
.377 

.308 

417- 

•SM 

T.W 
¥JV> 

1878 
187U 

•WiO 

•WOO 

Ml 

.MVA 

do 

.A85 

.366 

•371 

7  Rfl 

4.M 

0.00 

.997 

.646 

•381 

1878 

.W07 

B  Ol 
OwAI 

4  AA 

.^&e 

flnnr 

do 

.836 

.487 

410 

lO  IV 

•9063 

8.83 

368 

.188 

!79e 

476 

488 

.9947 

9.83 

OM 

.876 

do 

.814 

438 

4M 

.9Mi 

8.41 

Xi8 

J36 

do 

.908 

491 

■468 

.9980 

10.68 

3.» 

.357 

0.18 

.736 

.366 

4m 

.9938 

9.84 

3.18 

.141 

.71 

.741 

.373 

478 

1.0089 

9.07 

S.90 

.188 

.80 

.790 

.403 

410 

1880 

:  0.9918 

9.44 

l.M 

4>9e 

.681 

473 

417 

1874 

1.0006 

6.69 

3.08 

.IM 

.764 

.430 

.3TB 

ojma 

7JI4 

1.87 

J97 

0.00 

.838 

477 

.3M 

.0944 

9.97 

3^ 

JI17 

do 

.778 

.488 

4M 

1  J088 

10.66 

X70 

.868 

do 

.684 

438 

.34» 
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<8 

a  . 
•  a 

NN 

Smma. 

1  l 

1  f 

if 

o 

II 

1 . 

s 

< 

• 

1  *^ 

0 
M 

9 

9 

3 

1 

L 

• 

M 

c 

IS 

1 

CaWornU  White  Ho« 

0JM99 

18^ 

149 

0.M8 

049 

0481 

•411 
•384 

3 

.9008 

1048 

1«4S 

.904 

.05 

447 

■337 

8 

.9903 

1048 

141 

•m 

.04 

480 

•337 

4 

CaiifornU  Hook    .  . 

.9913 

10.30 

1*44 

•147 

.09 

•767 

•!178 

■SU 

5 

California  Mntcat«!  . 

.9918 

ia«7 

141 

.190 

.13 

•767 

•373 

■896 

6 

Catawb«,  Ohio      .  . 

MtO 

9.91 

9>3S 

.154 

.19 

483 

.34* 

7 

CalifornU  Sonoma  Hock 

.9846 

948 

1'18 

•190 

.13 

•433 

•SU 

•14T 

8 

Virginia  Hock  .  .  . 

1879 

.9905 

9.58 

149 

.166 

Sdot 

.884 

9 

White  Concord     .  . 

1875 

.9904 

M3 

3-64 

.160 

0.00 

•789 
•883 

■883 

•844 

10 

.9908 

ia99 

3.10 

.135 

Sdut 

•480 

•98t''' 

11 

J998 

1043 

3-19 

•140 

•643 

■470 

•04t 

-ast  • 

13 

Brocton  Catawba  .  . 

J8890 

13.38 

3.09 

•131 

0.36 

.789 

•885 

13 

Caltftimla  Riesling  Hock 

J9803 

840 

1.67 

•333 

SDur 

.846 

•311 

.00t  ^ 

14 

California  Hock    .  . 

J085 

947 

1.93 

.308 

So 

.785 

•349 

444 

15 

1868 

.9988 

7.76 

1-34 

.117 

0.16 

■638 

■373 

16 

.9919 

944 

1.91 

.188 

8pnr 

•736 

•387 

n 

1868 

.9944 

7.16 

1-44 

•167 

do 

.800 

.800 

.Sttr 

18 

CaUwbs.  Missouri 

J911 

S48 

1.67 

•139 

do 

.773 

487 

-tot;- 

19 

Dry  Mascat  .   .   .  . 

J9S8 

9.14 

1.83 

.160 

do 

419 

.348 

•sot  ° 

30 

White  ZInfandell  .  . 

J9I1 

943 

1.47 

.189 

do 

400 

•337 

•soo 

11 

.9918 

944 

1-73 

.331 

do 

496 

•210 

n 

.9990 

946 

1.58 

.196 

do 

•738 

.313 

•411 

23 

.9969 

7.73 

1-78 

.309 

do 

•738 

411 

.410 
44t 

34 

.A.  A."  0»Uwb«.  II.  quäl. 

.9939 

749 

1-39 

.193 

aoo 

■710 

.387 

3S 

,  A.AJL*  CatAwba,  L  qnal. 

.9913 

9.09 

1.38 

.164 

Spar 

.779 

471. 

36 

.9940 

748 

1.51 

.356 

0-00 

■664 

.SM 

•S4t 

37 

.Mount  Vemon»  .  . 

.9963 

7.78 

3.07 

.302 

0.30 

•609 

488 

•800 

38 

Native  wlne,  N.  Mex. 

1877 

.9094 

10.65 

1.80 

•376 

8o 

•486 

.131 

•391. 

39 

BoDuma  Mission    .  . 

1878 

.9983 

8.44 

1.83 

•184 

•019 

411 

.94tv 

30 

SoDoma  Riesling  . 

1877 

.9936 

IfrfS 

3.38 

•333 

do 

•498 

.S83 

.39t^ 

31 

Sonoma  Riesling  .  . 

1879 

.9006 

1044 

1.70 

•194 

do 

.578 

487 

.384 
•S4t 

33 

Bonoma  Mission   .  . 

1879 

.9986 

840 

147 

•193 

do 

.419 

417 

33 

Bnnoma  Outedel  .  . 

1879 

.9931 

9.60 

1.71 

.197 

do 

•580 

48V 

•34t 

34 

Drj-  Mnscat  .    .  . 

(?) 

1874 

1  .9931 

9.93 

146 

•366 

do 

•814 

411 
•SSt 

3S 

White  Zinfandell  .  . 

1878 

,  .9938 

946 

1.96 

411 

•T41 

.890 

36 

White  Zinfandell  .  . 

1879 

.9937 

840 

1.87 

.183 

do 

•740 

403 

494 

37 

Ohio  CaUwba    .    .  . 

1879 

.9893 

la35 

1.68 

.113 

do 

•738 

494 

•344* 

38 

Ohio  CaUwba   .   .  . 

1880 

.9935 

9.38 

1.80 

•III 

do 

•098 

.440 

•ist 

39 

(ti 

1879 , 

.9954 

7.80 

3.06 

.339 

do 

■40t 

Ml 

40 

1880 

.9966 

8.08 

3.00 

.336 

0.00 

•OOS 

440 

41 

1880 

.9914 

10.46 

1-90 

.199 

Spor 

•448 

40S 

.196 

43 

1880 

.9933 

946 

1.88 

.366 

do 

■643 

489 

•184 

43 

1880 

.9931 

1047 

L99 

•186 

do 

.733 

417 

43t 

44 

I8M 

.9963 

8.66 

1.85 

.333 

do 

.698 

.801 

41* 

46 

1879 

.9941 

7.66 

1.67 

.114 

0.00 

•880 

448 

49t 

46 

lona  and  Oatawba 

1871 

.9906 

9.78 

1.91 

.108 

Spur 

.743 

409 

41t 

47 

1870 

.9893 

13.06 

1.63 

.090 

do 

.810 

.441 

.19» 

48 

1880 ' 

.9037 

7.63 

149 

.148 

do 

.765 

.817 

49 

White  Concord     .  . 

1880 

1.0106 

8.03 

1.34 

.183 

do 

.481 

.343 

.18t 
408 

00 

188U 

0.9938 

7.78 

1.60 

.146 

0.00 

.663 

403 
4«3 

Sl 

CaUwb«  

1880 

.9034 

8.64 

1.68 

.178 

Spar 

.674 

.17t 

»3 

White  Concord  .   .  . 

1876 

1^1033 

7.08 

8.86 

.158 

1.30 

.784 

404 

404 

Mi  ttelwerthe. 


Destandthel  le 

^               Herbe  Rothweine 

Herbe  Weisewalne 

1  Mittel 
l04  Analjrsen 

Maximom 

Minimum 

MitUl 
61  Analyaen 

Maximum 

Minimum 

0.9933 

7.0011 

0.0894 

0.993« 

1.0106 

a9846 

Alcohol  Oew  

% 

1  a93 

13.31 

S.71 

0.38 

13.94 

7.08 

Extract  

• 

3.28 

3.16 

1.66 

1.75 

3.64 

1.18 

0.331 

0.633 

0.130 

O.IBI 

0485 

a090 

• 

Spur 

0460 

0.0 

8p  nr 

0.800 

0.0 

Oes.  Sfcure  

91 

0.733 

0.997 

0.611 

o.eeo 

0.888 

0.433 

91 

0.360 

0446 

0.336 

0.313 

0441 

0.131 

nachtig«  S&ure  .   .  . 

O.vflfl 

0.617 

n.188 

0.304 

0408 

0.068 

Digitizec,  l  _,  v  .^  v^le 
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a 

3 
4 

5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 


1» 
14 
16 
1« 
17 
18 
1« 


fl 

23 
23 
M 

as 

96 

37 
38 
39 

30 

n 
sa 

SS 
S4 


35 
M 
87 
88 
89 
40 


41 
43 
48 
44 
46 
46 
47 
48 
49 
SO 

n 

S3 
38 
54 
8ft 
36 
67 
56 


Port-Wtilxi*. 

Port,  low»  

Port,  New  York  .  .  . 
California  Port .... 
BrcH!ton  Port,  New  York 
California  Port  .  .  . 
Speer's  Port.  New  Jersey 
California  Port  .  .  . 
California  Port  ,  ,  . 
Calllomla  Port  '. 
„Sitnnyälope-'.CalifbmU 
Port.  New  York  .  .  . 
Loh  Angeles,  California 
Sherry. 

CallfuriUa  Hberr>'     .  • 

Sherry,  New  York    .  . 

Sherry   , 

Marrala  

Callfonila  Hherry      .  . 

California  Sherry  .    .  . 

Hpeer's  Sherry  .   .   .  . 

„Dry  Slllery"    .   .    .  . 
„Oreat  We«tem".e3it.  dry 
„Oreat  Westorii  '.ext.dry 
„Orand  Prlze  •.  med.  dry 
„Eclipse",  extra  drj- . 
„Oold  Seal"  .... 
..Sans  Parefl"   .    .  . 
..Saiia  Pareil"   .   .  . 
I>a  IMamant  .... 
Norton's  VirglnU  (red) 
Cook's  Imperial    .  . 
Cook'a  Imperial    .  . 
.Jled  Croe"  (red)  .  „-Ii 
.fi»d  Cro«"  (red)  .  . 
CaUwba  

SiXmmm 
Catawba-W«>in«. 
Bas«  Island  .... 

Iowa  

New  Y'ork  .  ,  _ .  . 
New  York  .  .2.  i  # 
New  Y'ork  .  .  '  .  . 
Brooton,  New  York  . 

VeMolil«<lene. 
SwMt  MuKcat«l  .  . 
BwMt  MoBcatel  .  . 
Sweet  Mnacstel    .  . 

Lns  Angeles  Mn.4cat«l 
California  Angelica  . 
California  Angelioa  . 
California  Angolica  . 
Los  Augoles  Angelica 
Bmcton  Swoet  Keglna 
Oerke's  White  Wlne 
Sweet  Delaware    .  . 
Sweet  Concord     .  . 
Sonppemong    .   .  . 
Scnppemong,  aweet 
Scnppernong,  dry 
NrrtonsVtrg1nla,.Clarei 
CalifKmla  Haiaga 
Delaware  .... 


I 


1873 


1878 


1871 


187» 
1880 
1880 
1878 
187» 
1880 

18T8 


1.0116 
1.0307 
1.0358 
l.OBM 
1.0307 
1.0313 
1.Ü1S9 
1.0133 
1.0838 
1.U405 
1.030S 
1.0889 

0.9873 
1.0074 
0.9044 
1.00S3 
0.9087 
.9943 
.9940 

1.0393 
1.0368 
1.0386 
1.0338 
1.0174 
1.0403 
1.0373 
1.0308 
1.0317 
10188 
1. 1-307 
1.0333 
1.0364 
1.0366 
1.0383 


1.0888 
1.0101 
1.0319 
1.0981 
1.0199 
IMli 

1.1033 
14)946 
1.04S7 
1UM18 
1.0440 
lXtt8l 
1.0466 
1.0403 
1.0616 
1.0098 

Losao 

1.0994 
1.0100 
1.0404 
0.9948 
.9963 
1.0389 
1.0111 


10.98 
18.77 
16.93 
10.00 
16.10 
13.67 
14.78 
16.6» 
13.08 
11.63 
11.44 
13.68 


14.43 
18.87 
30.0» 
16.0« 
13.84 
1.1.42 
17.63 


9.33 
9.06 
8.86 
9,76 
9.96 
8.36 
6.78 
8.07 
8.40 
«.34 
8.41 
7.03 
10.03 
8.68 
7.64 


11.68 
9.89 
19.98 
18.40 
16.40 
10.71 


13.81 

8134 

17.88 

11.70 

17.06 

17.09 

19.81 

16.61 

8.9« 

14.41 

10.68 

18.63 

18.77 

16.04 

14.77 

18.04 

9.71 

16.69 

11.67 

6.49 

8.78 

19.07 

8.48 

8.41 

8.60 

6.71 

9.0« 

14.11 

10.79 

8.89 

19.37 

3.61 

18.79 

11.00 

7.74 

6.46 

In 

6.89 
9.88 
11.48 
17.04 
13.87 
10.69 
8.6« 

10.33 
13.90 
11.46 
14.18 


1.96 
6.88 
6.17 
6.43 
4.70 
3.91 
4.89 


10.70 
10.41 
11.07 
9.16 
7.78 
13.31 
9.00 
10.80 
8.73 
a68 
8.47 
7.80 
11.38 
11.01 
8.67 


14.49 

7.33 
11.13 
10.78 
11.43 
16.71 


0.178 
.143 
.467 
13» 
986 
.309 
.386 
.347 
.300 
.336 
.100 


.197 
.166 
.479 
.438 

.303 
.l»8 
.319 


.104 
181 
.ISO 
.184 
.149 
.110 
.147 
.163 
.138 
.164 
.130 
.114 

.103 
114 


.163 
.311 
.130 
.140 
.136 
.118 


•371 
•318 
■136 
178 
.196 
•349 
.330 
.177 
.101 
.341 
.118 
.183 
.111 
.183 
.108 
.136 
.433 
.160 


1=^ 

N 


4.16 

7.77 
8.60 

11.80 
6.78 
7.44 
4.40 
6.88 
8.60 

11.67 
9.18 

ILM 


.61 
4.84 

i.97 
3.63 
3.46 
».?0 
3.83 


7.84 
9.08 
8.79 
8.31 

ojn 

L'.Oi 
8.74 
&78 
7.64 
7.',  4 
7.S3 
7.03 

10.11 
9.01 
6.0« 


11.00 
4.01 
8.9« 
8.87 
0.49 

16.99 


a6.87 
11.50 
16.94 
13.44 
13.48 
I8.?6 
14.81 
16.30 
16.81 
V.tl 
10.27 
7.19 
1.78 
11.6« 
1.81 
1.81 
8.69 
3.3« 


0.697 
.808 
.70) 
.8-i8 
.510 
705 
.756 
.370 
.486 
.433 
.693 
.508 

.633 
.689 
.«»4 
.63« 
.7^1 
.673 
.476 


.818 
.601 
.8.1 
.885 
.880 
.863 
.896 
.664 
.«»3 
.77» 
.861 
.670 
.667 
.67» 


.696 

.668 
.619 
.867 
.660 
714 


•7M 
366 
•331 
•633 
•488 
•347 
•430 
•466 
•6>8 
•673 
•799 
•  GOl 
.658 
.788 
.936 
.8<8 
.669 
.598 


i 

3^ 


S 
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0.430 
.548 
.«07 
.600 
»0 
.847 
.830 
.19« 
.338 
.■469 

.848 


.981 

.'•09 
.839 
418 
.946 
•939 
•371 


•438 
.866 
8»4 
.828 
.396 
.447 
.438 
.636 
.411 
.616 
.470 
.411 
.333 
.38« 
.498 


.39« 
.818 
.883 
.i89 
.40« 
.471 


431 

•384 
•378 
■3«0 
•810 
•354 
815 
.314 
.455 
•945 
.355 
368 
.953 
.333 
.34« 
.?96 
.954 
.430 


11 


1 
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Sambnc*)  tiieilt  Analysen  zweier  Weine  ans  Cochinchina 

"mit  und  stellt  sie  in  der  nachfolgenden  Tabelle  den  französischen 
g'epfenüber.  Der  erste  ist  ein  rother,  der  zweite  ein  weisser  und 
Edelgewächtfe  ächeineu  es  gerade  nicht  zu  sein,  denn  Verf.  be^ 
leiclinet  sie  ala  trfibe,  flach,  wenig  (i^efftrbt,  sehr  alcoholami  und 
von  einer  gewissen  Säure.  (  h  iiin  iiii  aw  iu  Fnmzö  i  n  Wein 

Im  Liter  Wein:  NÖTT        ~  ^ 

Specifisches  Gewicht    ....  0.9992 
Säure  (Schwefelsäure  ber.)    .    .  6.76 


No.  2. 
1.0003 
5.11 
48.0 
17.0 
0.382 
3.163 
0.886 
1.20 


Mittel. 

0.995 

2..5 
100.0 
22.0 
2 
2 


Bio  Xanez 


Obstwefn- 
AnaljrMn. 


Alcohol  VoL   69.0 

Exlraet  (Oenomrometer)     .   .  19.6 

Zneker  0.980 

Weinstein  3.348 

Freie  Weinsäure  0.296 

Glycerin  1.17         1,20  2 

GerV  nnd  Farbstoff  (roifaer  W.)  0.95  —  1.2 

„      ,       ,     (weisBerW.)     -  0.08  0.16 

Asche  2.012  —  2 

Bei  iiem  französischen  Fort  Boke  in  der  Landschaft  Rio 
Nunez  in  Senegambien  (Afrika)  wurde  von  Pol  Hart')  ein  Wein 
aus  Trauben  knollentragender  Beben  hergestellt,  deaeen  Analyse 
Folgendes  ergab: 

Alcohol    .    .    4,5  Zucker     .    .   0,8  */•    ^  <' 

Fxtract    .    .    2,0   fl         Asche  .    .    .    O  ^-Ji  „ 
Der  Wem  war  gelbUch,  von  nicht  unangenehmem  üeachmack, 
soll  aber  auÖallender  Weise  keinen  Weinstein  enthalten  haben. 

ELPortele*)  bringt  die  Analysen  einiger  obergstersreichiikJilr 
HKremsmünster)  1 — 6,  und  eines  aus  Abfallobst  feiner  Tiroler 
»orten  in  St.  .Michele  liRrgestellten  Obstmoetea.  Zeit  der  Unter- 
suchung December  1883.   , 


Sz; 

1 
2 
3 
4 

5 
6 
7 


Moste 


09 
•-5 


I 

u 


3 

s: 


Keiner  Apfelmost  . 
VaÄpfel-,'/»  Bimmost 
Gemischter  Most  . 

Bimnost  .... 

Most  ans  Abfallobst 
feiner  tiroler  Sorten 


1883 
1883 
1882 
1882 

1882 
1882 

1883 


4.13 
5.15 
3.6G 
3.61 

5.78 
5.88 


5.50 


5.0 

4.2 

2.5 

2.2 
2.2 

2.1 


0.182 

0.092 

u.oai 

0.0301 

0.000 
0.007 


9) 


I 
■6' 


1.19 

1.45 
0.85 
0.82 

0.08 
0.67 

0.49 


0.005  0.104 
0.014' 0.1 52 
0.25S1 0.223 
0.d4«<).16S 
0.145!  0.201 
0.134  0.240 

0.174 


')  Journal  de  Pharmacie  et  de  Chiroie  U84.  IX.  199. 

»)  Journal  d'afirric.  urat.  1884.  II.  99. 

•)  Tiroler  landw.  Blätter  im.  III.  13;  auch  Weiniaube  1884.  XVI.  44. 
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c.  BdstiRimiiiig  einzelner  Beetendflieile. 

Ueberemotunmead  mit  der  von  Ostermayer  gemachten ^^^^^^ 
fieobachtong,  das»  die  Nafcurweine  mangaDhalta^  sind,   &nd  imm. 
Manmene'),  welcher  34  versehi(>deiie  Weine  auf  ihren  M^ngan- 
gehalt  untersuchte ,  in  der  itberw legenden  Mehrzahl  dieser  Weine 
Mangan.    Die  ermittelten  Mengen  wechseln  indes»  so  erheblich, 
daas  sieh  daraus  ein  ProcentaatB  für  den  einem  Nafeunreine 
kommenden  Mangangehali  nicht  wohl  b«rechnan  läset. 
Wir  geben  als  Beispiele:') 

Wein  aus  Languedoc  1  e>ö2  :    0.0002  Vo  Älaugan. 
,     „    Algier        1002:    0^3  , 
,     ,    Spanien      1883:   0»0005  ,  , 
^     «    Rumänien    1882:    0,0007  ,  » 
,      I,    BordelaiH     1881:    0,0009  ,  « 
,     „    Charolais     lbö3:    0,0014  ,  , 

.   Coraiea       1883  :   0,0018  » 
.     »   Fommaid    1881:  0,0020  •  . 
Lespiau  in  Tonlonae  macht  die  Mittheilung*),  dass  er  sich  ^i^"" 
auf  Gniiul  sehr  genauer  Analy^^r^n  für  berechtigt  halte,  die  Bor-  HtaiwMton^ 
säure  für  einen  Bestand th eil,  wenn  nicht  aller,  so  doch  sehr  vieler' 
Weine  zu  erklären.    Ebenso  hat  Verf.  in  der  Asche  von  Heben 
BonBore  unsweifeUiaft  naobgewieMn.   £.  Bob  in  ei  Aigfc  dieaer 
Mittheilong  hinzu,  dass  in  gewissen  italienischen  Weinen  merk- 
lichp  Spuren  von  Borsäure  enthalten  "^eien  ,  rlns;^  er  nher  in  den 
VV  erneu  der  Champagne  diesen  Körper  nicht  habe  hnden  können. 

d.  BeaHmnuniiiMlIiete. 

Bei  der  chemischen  üntersnchong  der  Kabrungs- nnd  Oenii88-£j^|J^ 
mittel  ist  rielfach  als  ein  Uebelstand  empfunden  worden ,  da88Mwj>iMgn 
die  einzelnen  Chemiker  sich  verschiedener,  zu  abweichenden  Er- 
gebnissen Mirender  Untersuchungs- Methoden  für  einen 
und  denselben  Gegenstand  bedienen  und  bei  ihren  gutaehtUcken 
Aemseningen  die  Eigenschaften  der  üntersQ<ärang8objeefee  meht 
immer  nach  ü]>erein8timmenden ,  unter  einander  vergleichbaren 
Kriterien  bezeichnen.  Dieser  Uebelstand  hat  sich  namentlich  bei 
der  technischen  Beurtheilung  der  Weinfälschungen  auf  Grund 
des  NaliTungsmittelgesetxes  in  hohem  Grade  i^ßend  gemacht. 
Es  erschien  daher  angezeigt,  auf  eine  Terständij^ng  der  Wein- 
chennl<er  hinzuwirken.  Zu  diesem  Zwecke  ist  eine  Anzahl  her- 
vorrap^ender  Fachmänner  ( Geheim f^r  Horricnnifrsrath  Professor  Dr. 
Hofmann-Berliu,  Geheimer  Uolrath  i'rolessor  Dr.  Fresenius- 
Wieabaden,  Regierungsrath  Piofesaor  Dr.  Seil -Berlin,  Pkofeasor 

')  Bcpeifoiiuin  der  analytiflchen  Chemie  1884.  IV.  201;  dort  nach 
Comptcs  rendan  18B4.   98.  1056. 

*)  Rivista  viticoltara  ed  enolo^a  italiana  1884.  YIIl.  319. 

Allgemeine  Wein-Zeitung  1884.  I.  60;  dort  nach  Journal  vinioole. 
*)  Reicbsanzeiger  18d4. 
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Dr.  Hilger-Krlangen»  Chemiker  des  küuiglich  bayerwcheu  Gewerbe- 
mtueuniB  Dr.  Kayaer-Nflnibertf,  Hofrath  Professor  Dr.  Fleck- 
Dresden,  Hofrath  Professor  Dr.  Nessle r- Karlsruhe,  Professor  Dr. 
Reichardt-Jena,  Director der  elsass-lothrin^schen landwirthscbaft- 
lichen  Versuchsanstalt  Dr.  Weigelt-Rutadi)  in  der  Zeit  vom 
Iti.  bis  21.  April  d.  J.  im  kaiserlichen  GemiudheiUamte  unter  dem 
YonitKe  des  Direefcon  üwer  BeliSrde  msammengetreteii,  Die- 
mlben  haben  eich  zun&chsl  für  den  Erlass  der  nachstehenden 
Instrii  ctioTi  Aber  das  Erhebeu,  Aulbewahren  und 
Einsenden  von  Wein  behufs  Untersuchung  durch  den  Sach- 
verständigen ausgesprochen : 

1)  Yon  jeder  Probe  ist  mindesteiia  1  Flasche  (*/«  Liter), 
möglichst  voUgefilllt,  zu  erheben. 

2)  Die  zu  verwendenden  Fla.srhen  und  Korke  müssen  durch- 
aus rein  sein ;  am  ^eeijfn^täten  sind  neue  Flaschen  und  Korke. 
Krüge  oder  undurchsichtige  Flaschen,  in  welchen  das  Vorhanden- 
eein  Ton  (Tnreiii%keiteB  mcht  eiirannt  werden  kann,  sind  nicht  za. 
Terwenden. 

3)  Jede  Flasche  ist  mit  einem  anzuklebeTiden  (nicht  anzu- 
bindenden) Zettel  zu  versehen ,  auf  welchem  der  BetreÖ"  und  die 
Ordnungszahl  des  beizulegenden  Verzeichnisses  der  Proben  an- 
gegeben sind. 

4)  Die  Proben  sind,  um  jeder  Veränderung  denelbni,  welche 

unter  Umständen  in  kurzer  Zeit  eintreten  kann,  vorzubeugen,  so- 
bald als  möerlich  in  das  chemische  Laboratorium  zu  schicken. 
Werden  sie  aus  besonderen  Gründen  einige  Zeit  an  einem  anderen 
Ort  aufbewahrt,  so  sind  die  Flaschen  in  einen  Keller  su  bringen 
und  stets  liegend  anfkubewahren. 

5)  Werden  Weine  in  einem  Gescliäft  entnommen,  in  welchem 
eine  Vertalscliunj^  stattgefunden  liabeu  soll,  m  ist  auch  eine 
Flahcbe  von  demjenigen  WaHiier  zu  erheben,  welches  muthiua^tilich 
som  VerflUsohen  der  Weine  yerwendet  woiden  ist. 

6)  £s  ist  in  vielen  Fällen  nothwendig,  dass  ziioldch  mit  dem 
W^m  auch  die  Acten  der  Voruntersuchung  dem  Chemiker  ein» 
gesandt  werden. 

Was  sodann  die  W einuntersuch ung  selbst  betrifft,  so 
lauten  die  Besohlflsse  der  Commission  wie  folgt: 

A.    Analytische  Methoden. 

Specifisches  Gewicht.  Bei  der  Bestimmung  desselben 
ist  das  Pvknometer  oder  eine  mittelst  des  Pjknometers  oontroUirte 
Westpharsche  Wage  anzuwenden.    Tempenitur  15^0. 

Weingeist.  Der  Weingeistgehalt  wird  in  50 — 100  Ccm. 
Wein  durrb  »Tie  Destillationsmethode  bestimmt.  Die  \N'eingpist- 
mengen  sind  in  der  Weise  anzugeben,  dass  gesagt  wird:  in  100 
Ccm.  Wein  bei  15*'C.  sind  n  g  Weingeist  enthalten.  Zur  Be- 
rechnung dienen  die  Tabellen  Ton  Baamhauer  oder  von  Hebner. 
(Au<m  die  Mengen  aller  sonstigen  Weinbestandtheile  werien 
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in  der  Weise  angegeben ,  dasB  gesagt  wird :  iu  100  Ccm.  Wein 
bei  15*  G.  eind  ng  enthalten.) 

Extra  ct.   Zur  Bestiimiiun^  desselben  werden  50  Ccm.  Weia, 

bei  15°  C.  j^eraessen,  in  Platinsclialen  (von  85  Mm.  Durchmesser, 
20  Mm.  Höhn  uiul  75  Ccm.  Inhalt.  Gewicht  ca.  20  Gr.)  im  Wasser- 
bade eingedampii  uud  der  KückäLaud  2'/9  Stunde  im  Wastier- 
trockenscAranke  erbifst  Von  zuckenreichen  Weinen  (d*  h.  Weinen, 
welche  fiber  0,5  Ör.  Zucker  in  loo  Ccm.  enthalten),  iat  eine 
geringere  Menge  nach  entsprechender  Verdünnung  zu  nehmen,  so 
dass  1,0  hin  höchstens  1,5  Gr.  Extract  zur  Wäj^ung  gelangen. 

Glycerin.  100  Ccm,  Wein  (Süssweine,  siehe  unten)  werden 
durch  verdainpfen  auf  dem  Wamerbade  in  einer  geräumigen, 
nicht  flachen  Forzellanschaie  bis  auf  ca.  10  Ccm.  gehrucht,  etwas 
Quarz.'iand  und  Kalkmilch  bi.s  zur  .<itark  alk-üschen  Ren  troT!  /m- 

{»esetzt  und  bis  fast  zur  Trockeue  eingedampft.  Den  Kückstaud 
)ehandelt  man  unter  stetem  Zerreiben  mit  50  Ccm.  Weingeist 
von  90  Vol.-Proc.f  kocht  ihn  damit  unter  ümrahren  auf  dem 
Wasserbade  auf,  giesst  die  Lösung  durch  ein  Filter  ab  und  er- 
schöpft das  Unlösliche  durch  Behandeln  mit  kleinen  Mengen  des- 
selben erhitzten  Weingeistes,  wozu  in  der  Kegel  50  bis  150  Ccm. 
ausreichen,  so  dass  das  Gesammtfiltrat  100  bis  200  Ccm.  beträgt. 
Den  weingeistigen  Auszug  verdunstet  man  im  Wasserbade  bis  zur 
zähflüssigen  Consistenz.  (Das  Äbdestilliren  der  Hauptmenge  des 
Weingeistes  ist  nicht  ausgeschlossen  )  Der  Rückstand  wird  mit 
10  Ccm.  absolutem  Weingeist  aufgenommen,  in  einem  verschliess- 
baren  Gefass  mit  15  Ccm.  Aether  vermischt  bis  zur  Klärung 
stehen  gelassen  und  die  klar  abgegossene  event.  filtrirte  Flüssig- 
keit in  einem  leichten,  mit  Glasstopfen  verachliessbaren  Wäge- 
gläscheu  vorsichtitr  eingeihunpft ,  bis  der  Rückstand  nicht  mehr 
leicht  fliesst,  woraul  man  noch  1  Stunde  im  Waasertrocken- 
schranke  trocknet  Kach  dem  Erkalten  wird  gewogen.  BeiSflss- 
weinen  (fiber  5  6r.  Zucker  in  100  Ccm.  Wein)  setzt  man  zu 
T^0  Ccm.  in  einem  geräumigen  Kolben  etwas  Sand  und  eine  hin- 
reichende Menge  puherig-gelöschten  Kalkes  und  erwärmt  unter 
Umschüttelu  auf  dem  Vva88erl)ade.  Nach  dem  Erkalten  werden 
100  Ccm.  Weingeist  von  96  Vol.-Proc.  zugefBgt,  der  sich  bildende 
Niederschlag  absetzen  gelassen,  letzterer  von  der  Flüssigkeit  durch 
Filtration  getrennt  und  mit  Weingeist  von  der.st  lben  Stärke  nach- 
gewaschen. Den  Weingeist  des  Filtrats  verdanijtft  man  und  be- 
handelt den  Rückstand  nach  dem  oben  beschnebcuen  Verfahren. 

Freie  Säuren  (Gesammbnenge  der  sauer  reagirenden  Be* 
standtheile  des  Weines).  Diese  sind  mit  einer  entsprechend  ver- 
dünnten Normaüftu^e  (mindestens  '/a  Normallauge)  in  10  bis  20 
Ccm.  Wein  zu  bestimmen.  Bei  Anwendung  von  '/lo  Normallange 
siud  mmdestens  10  Ccm.  Wein,  bei  Normallauge  20  Ccm.  zu 
verwenden.  Es  ist  die  Tfipfelmethode  mit  empfindlichem  Reagens- 
papier zur  Feststellung  des  Nentralisationspunktes  zu  eni])fehlen. 
Erbebiiehere  Mengen  von  Kohlensäure  im  Wein  sind  vorher  durch 
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Scfam^ln  eu  entfemeo.  Die  .freien  SSnren*  sind  als  Weinstein* 

säure  (C^H^Og)  zu  berechnen  und  anzugeben. 

Flüchtige  Säuren.  DieaelbtMi  sind  durch  Destillation  im 
Wasserdampfstrome  und  nicht  iiulirect  zu  bestinimen  und  als 
Essigsäure  (.(^sH^O))  anzugeben.  Die  Meuge  der  „nicbtflüssigeu 
Sünren*  findet  man,  indem  man  die  der  £si«igsäure  äquivalente 
Henge  Weinsteinsäure  von  dem  flir  die  „freien  Säuren*  ge- 
fundenen, als  Weinsteinsäure  berechneten  Werth  abzieht. 

Weinstein  und  freie  Weinsteinsäure,  a.  Qualitative 
Prüiuijg  auf  freie  Weinsteinsäure:  Man  versetzt  zur  Prüfung 
eines  Weines  auf  freie  Weinsteinsaure  20—30  Gem.  Wein  mS 
efalltem  und  dann  feinger'ebenem  Weinstein,  schüttelt  wiederholt, 
Itrirt  nach  einer  Stunde  ab,  setzt  ziu*  klaren  Lösung  2  bis  3 
Tropfen  einer  20procentigen  Lösung  von  Kaliumacetat  und  lässt 
die  Flüssigkeit  12  Stunden  stehen.  Das  Schütteln  und  Stehen- 
Isdisen  muss  bei  möglichst  gleichbleibender  Temperatur  stattfinden. 
Bildrt  sich  während  dieser  Zeit  ^n  ii^end  erheblicher  Nieder- 
schlag, so  ist  freie  Weinsteinsnuve  zugegen  und  unter  Umständen 
die  (iuantitative  Bestimmung  dieser  und  des  Weinsteins  nüthig. 

b.  Quantitative  Bestimmung  des  Weinsteins  und  der  fr«jien 
Weinsteinsäure:  In  zwei  ▼erscnliessbaren  Gefässen  werden  je 
20  Ccm.  Wein  mit  200  Ccm.  Aether-Alcohol  (gleidie  Volumina) 

femischt,  nachdem  der  einen  Probe  2  Tropfen  emer  20procpntigen 
fösung  von  Kaliumacetat  (entsprechend  etwa  0.2  Gr.  Weinstein- 
säure)  zugesetzt  worden  waren.  Die  Mischungen  werden  stark 
geschüttelt  und  dann  16  bis  18  Stunden  bei  niedriger  Temperatur 
(zwischen  0  bis  10*  C.)  stehen  gelassen,  die  Niederschläge  jib- 
nltrirt,  mit  Aether-Alroliol  auf»ge waschen  und  titrirt.  Es  ist 
zweckmässig,  die  Ausscheidung  durch  Zusatz  von  Quarzsand  zu 
ft^rdern.  (Die  Lösung  von  Kaliumacetat  muss  neutral  oder  sauer 
sein.  Der  Zusatz  einer  zu  grossen  Menge  von  Kaliumacetat  kann 
verursachen,  dass  sich  weniger  Weinstein  abscheidet).  Der 
Sicherheit  wegen  ist  zu  prüfen,  ob  nicht  in  dem  Filtrat  von  der 
Gesammtweinsteinsäure-Bestimmung  durch  Zusatz  weiterer  zwei 
Tropfen  Ealiumacetats  von  neuem  ein  Niederschlag  entsteht. 

In  besonderen  Fallen  empfiehlt  es  sich,  zur  Controlle  die 
folgende  von  Nessler  und  Barth  angegebene  Methode  anzuwenden: 
„50  Crm.  Wein  worden  zur  Consistenz  eines  dünnen  Syrups  ein- 
gedumptt  (zweckmässig  unter  Zusatz  \on  Quarzsaud),  der  Rück- 
stand in  einen  Kolben  gebracht,  mit  jeweils  geringen  Mengen 
Weingeist  von  90  V<d.-Proc.  und  nöthigenfalls  mit  Hilfe  emes 
Platinspatels  sorgfältig  alles  aus  der  Schale  in  den  Kolben  nach- 
gespült und  unter  ümschütteln  weiter  Weingeist  hinzugefügt,  bis 
cUe  gesammte  zugesetzte  Weingeistmenge  100  Ccm.  beträgt.  Man 
lässT  Terkorkt  e^ira  Tier  Stunden  an  einem  kalten  Orte  stehen, 
filtrirt  dann  ab,  spült  den  Niedmchlag  und  wäscht  das  Filier 
mit  Weingeist  von  00  Vol.-Proc.  aus;  das  Filter  giebt  man  in 
den  Kolben  mit  dem  zum  Theil  flockig-klebrigen,  zum  Theil 
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crystalHnischen  Niederschlag  zurück,  versetat  mit  etwa  30  Com. 
warmen  Wassers,  titrirt  nach  dem  Erkalten  die  wäasrige  Lösung 
des  WeingeiAtniederschlags  und  Irareduiet  die  Addittt  ab  Wein- 
stein.  D&s  Resultat  füllt  etwae  zu  hoch  aus,  wenn  dÜfaklumpige 
sich  auascheideudu  Pektiukörper  mechatusch  geringe  Uragen  ge<» 
iöster  freier  Säure  einschiiesäeu. 

Im  weingeiätigen  Filtrat  wird  der  Alcohol  verdampft,  0^  Ccm. 
einer  20procentigen,  mit  Essigsaure  bis  zur  dettuidh  sauren 
Beaction  angesäuerten  Lösung  von  Kaliuniacetat  zugesetzii  und 
dadurch  in  wriyserijrer  Flüssigkeit  die  Weinsteinbildung  aus  der 
im  Weine  vorhandenen  freien  Weinsteinsäure  erleichtert.  Das 
(ranze  virird  nun  wie  der  erste  Eindampfrückstand  unter  Ver- 
wendung von  (Quarzsand  und)  Weingeist  von  96  Yol.-Proe.  Kom 
Nachspülen  sorgfältig  in  einen  Kolben  gebracht,  die  Weingeist» 
meiiu'e  zu  100  Ccm.  ergänzt,  gut  umgeschüttelt,  verkorkt  etwa 
4  Stujiden  kalt  stehen  gelassen,  abfiltrirt,  ausgewaschen,  der 
Niederschlag  in  warmem  Wasser  gelöst,  titrirt  imd  fUr  1  Aequi- 
valent  Alkali  2  Aequivalente  WeinsMnsfture  in  Rechnung  ge« 
bracht. 

Diese  Mi  Mkh]»^  zur  Bestimmung  der  freien  Weinsteiusünre 
hat  vor  der  erstereu  den  Vorzug,  dass  sie  frei  von  allen  Mängeln 
einer  Differenzbestimmun^  ist.  Die  Gegenwart  erheblicher  Mengen 
T<m  SuUaien  beeintiilchtigt  den  Werth  der  Methoden.  Aepfel- 
.säure,  Bernsteinsäure,  Citronensfture,  Methoden  zur 
Tipiiiumg  und  quantitativcTi  Bestinimnng  der  Aepfelsäure,  Bem- 
stein.silure  und  Citronensäure  können  zur  Zeit  nicht  empfohlen 
wei-den. 

Salicjlsäure.  Zum  Nadnreise  derselben  sind  100  Com. 

Wein  wiederholt  mit  Chloroform  auszuschütteln,  das  Chloroform 
ist  zu  verdunsten  und  die  wässerige  Lö-sung  des  Verdampfungs- 
rückstandea  mit  stark  verdünnter  EisenchloridlÜHung  zu  prüßn. 
Zum  Zweck  der  annähernd  quantitativen  Bee>tiuuuung  genügt  es, 
d«i  beom  Verdunsten  des  Gnloroforms  yerbleibeDden  Kttckstand, 
der  nochmals  aus  Chloroform  umzucrjstallisiren  ist,  zu  wägen. 

Gerbstoff.  Falls  eine  quantitative  Bestiinninng  des  Gerb- 
Btoffes  (event.  des  Gerb-  und  FarbstoflPes)  erforiierlich  erscheint, 
iät  die  Neubauer'sche  Ciiumäleoumethode  anzuwenden.  In  der 
Regel  genügt  folgende  Art  der  Beurtheilung  des  Gerbstoffgehaltes: 
Li  10  Ccm.  Wein  werden*  wenn  nöthig,  mit  titrirter  Alkali- 
flüssigkeit die  freien  Säuren  bis  auf  0,5  Gr.  in  100  Ccm.  ab- 
gestumpft. Sodann  fügt  man  1  Ccm.  einer  40 procentigeu  JSatrium- 
acetat-  und  zuletzt  eiue  tropfenweise  unter  Vermeidung  einea 
üeberachusses  lOprocentige  Buenchloridldsung  hinzu.  1  Tropfen 
der  Eisenchloridlösung  genOgt  zur  Ausfüllung  von  je  0,05  Proc 
Gerbstoff.  (Junge  Wpine  werden  durch  wiederholtes  mevgisobei 
Schütteln  von  der  ai;snrl)irtea  Kohlensäure  betreit.) 

Farbstoffe,  iiuih weine  äiud  stets  auf  Theer&rbstoffe  zu 
prüfen.  ScMOwe  auf  4ie  AnwesenbeH  anderer  ftemder  FaibKtoffe 
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aus  der  Farbe  rou  Niederschlägen  und  anderen  Farbenreactionen 
sind  nur  aupnahmsweise  als  sicher  zu  betrachtpn.  Zur  Ermittelung 
der  Theerfarbstotfo  ist  das  Ausschütteln  von  lOO  Ccm.  Wein  mit 
Aeiher  vor  und  nach  dem  Uebersättigen  mit  Ammoniak  zu  em- 
pfehlen. Die  äfih^ischen  AueschUttelunffen  sind  getrennt  zu  prQfen. 

Zucker.  Der  Zucker  ist  nach  Zusatz  von  Natriumcarbonat 
nach  der  Fehling'schen  Methode  unter  Benützung  L'^^trennter 
Lösungen  und  bei  zuckerreichen  Wemeu  (das  heisst  Wemen,  die 
über  0,5  Gr.  Zucker  in  100  Ccm.  enthalten)  imter  Berücksichtigung 
der  Ton  Sozhlet  beziehungsweise  Allihn  anffegebe&en  Modi* 
ficationen  zu  bestimmen  und  als  Traubenzucker  zu  berechnen. 
Stark  gefärbte  Weine  sind  bei  niederem  Znckergelmlt  mit  ge- 
reinigter Thierkohle,  bei  hohem  Zuckergehalt  mit  Biciessig  zu 
entl&rben  und  dann  mit  Natriumcarbonat  zu  versetzen.  Deutet 
die  Polaruation  auf  Vorhandensein  von  Rohzucker  hin  (rgl.  imter: 
Polarisation),  so  ist  der  Zucker  nach  der  Inversion  der  Lösung 
(Erhitzen  mit  Salzsäure)  in  der  angeführten  Weise  nochmals  zu 
bestimmen.    Aus  der  DiÖerenz  ist  der  Rohzucker  zu  berechnen. 

Polarisation.  1)  Bei  Weissweinen:  60  Ccm.  Wein  werden 
in  einem  Masscy linder  mit  3  Ccm.  Bleiessig  versetzt  und  der 
Niederschlag  abfiltrirt.  Zu  30  Ccm.  des  Filtrates  setzt  man 
1,5  Ccm.  einer  gesättigten  Lösung  von  Natriumcarbonat,  liltrirt 
nochmals  und  polarisirt  das  Filtrat.  Man  erhält  hierdurch  eine 
YerdÜnnun^  von  10 : 11 ,  die  Berflcksiebtigung  finden  mnw. 
2)  Bei  Botnwemen:  60  Ccm.  Wein  werden  nut  6  Ccm.  Bleiessig 
versetzt  und  zu  30  Ccm.  des  Filtrates  3  Ccm.  der  gesättigten 
Natriumcai-bonatlösun^  gegeben ,  nochmals  filtrirt  und  polarisirt. 
Man  erhält  hierdurch  eine  Verdünnung  von  5 : 6.  Die  ob^en 
YerhSltiuase  rbei  Weiss-  und  Rothweinen)  sind  so  gewftblt,  dass 
das  letzte  Filtrat  ausreicht,  um  die  220  Mm.  lange  Röhre  des 
Wild'schen  Polaristrobometers ,  deren  Capacität  ca.  28  Ccm.  be- 
trägt, zu  füllen.  An  Stelle  des  Bleiessigs  können  auch  möglichst 
kleine  Meugeji  von  gereinigter  Thierkohie  verwendet  werden.  In 
diesem  Falk  ist  ein  Zusatz  von  Natriumcarbonat  nicbt  erforder- 
lich, auch  wird  das  Volumen  des  Weines  nicbt  verSodert.  Beob- 
achtet man  bei  der  Polarisation  einer  Schicht  des  unverdünnten 
Weines  von  220  Mm.  Lange  eine  stärkere  Itechtsdrehung  als 
0,3**  Wild,  so  wird  folgendes  Verfahren  nothwendig:  210  Ccm. 
des  Weines  werden  in  einer  Porzellanscbale  nnter  Zusatz  von 
einigen  Tropfen  einer  20proceut^^n  Kaliumacetatlösung  auf  dem 
Wasserbade  zum  dfinn*Mi  Syrup  eir'^Tfhimjift  Zu  dem  Rfirkstande 
setzt  man  unter  beständigem  Umrühren  nach  und  nach  200  <V-m. 
Weingeist  von  DU  Vol.-Proc.  Die  weingeistige  Lösung  wird, 
wenn  voUsUlndig  geklärt,  in  einen  Kolben  abgegossen  oder  filtrirt 
mid  der  Wein^'fist  })is  auf  nngelßUir  5  Ccm.  aMestillirt  oder  ab- 
gedampft. Den  Rückstand  versetzt  tnan  mit  etwa  1.5  Ccm  Wn^vfr 
und  etwas  in  Wrisser  aufge.'?chwenmiter  Thierkohle.  tUtuit  m 
einen  kleinen  giaduirten  Cylinder  und  wäscht  so  lange  mit  Wasser 
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nach .  bis  das  Filtrat  30  Ccm.  beträgt.  Zeigt.  dasselbcH[j5i  der 
Polarisation  jetzt  eine  Drehung  von  mehr  als  +0,5"  Wild,  so 
enthält  der  Weio  die  unvergährbaren  Stoffe  des  käuflichen  Kar- 
toffelzuckers ( Amylin).  Wurde  bei  der  Prüfung  auf  7Aicker  mit 
Fehliri!;''''c)u^r  Lösunp^  v^A^x  als  0,3  Hr.  Znckor  in  100  ('cm.  ge- 
funden, so  kann  die  ursprünglich  durch  Amjlin  heiTorgebrachte 
Kechtsdrehung  durch  den  linksdrehenden  Zucker  yermindert  worden 
sein;  obige  Alcohol fallung  ist  in  diesem  Falle  auch  dann  vorzu* 
nehmen,  wenn  die  Kechtsdrehung  geringer  ist  als  0,3  "  Wild.  Der 
Zucker  ist  aber  vorher  durch  Zusatz  reiner  Hefe  ■m\>\  Vergähren 
zu  bringen.  Bei  sehr  erheblichem  Oehaii  an  (Fehling  sehe  LOsung) 
reducirendem  Zucker  und  terh&itnissniässig  geringer  Linksdrelimig 
kann  die  Verminderung  der  Linkadrehunff  dnrch  Rohrzucker  oder 
Dextrine  oder  durch  Amjlin  hervorgeniien  sein.  Zum  Nachweis 
des  ersteren  wird  der  Wein  durch  Erhifzen  mit  Salzsäure  (auf 
60  Ccm.  Wein  5  Ccm.  verdünnte  Salzsaure  vom  specifiscben  Ge- 
wichte 1,10)  inTeiüii  und  noehnuils  poluisirt.  Hat  die  Lbkt- 
drehung  zugenommen,  so  ist  das  Vorhandensein  TOn  Rohzucker 
nachgewiesen.  Die  Anwesenheit  der  Dextrine  findet  man,  wie  bei 
Abschnitt:  , Gummi*  augegeben.  Bei  Gej^euwart  von  Kohrzucker 
ist  dem  Weine  möglichst  reine,  auhgewaschene  Hefe  zuzusetzen 
und  nseh  beendeter  Qährung  zu  polarisiien.  Die  Schluss- 
folgerungen sind  denn  dieselben  wie  bei  suckerannen  Weinen. 
Zur  Polarisiition  sind  nur  ffrosso  penane  Apparate  zu  benützen. 
Die  Drehung  ist  nach  Landolt  (Zeitschr.  f.  analyt.  (jhemie  VU,  9) 
auf  Wild'sche  Grade  umzurechnen:  1  °  Wild  =  4,6048°  Soleü, 
1«  Soleil  =  0,217189  •  Wfld,  !•  WiM  s=  2,89005«  Ventike,  l» 
Ventake  =s  0,346015°  Wild. 

Gummi  (ninliisrhes).  Zur  Ermittelunjj  eines  etwaigen  Zu- 
satzes von  Gutnmi  versetzt  mun  1  Ccm.  Wein  mit  10  Ccm.  W'ein- 
geist  von  90  Vol.-Proc.  Bei  Anwesenheit  vou  Gummi  wird  die 
Süschung  milchig  irfibe  und  klärt  sich  erat  nach  vielen  Stunden. 
Der  entstehende  Niederschlag  haftet  zum  Theil  an  den  Wandungen 
des  Glases  und  bildet  f'  -tc  Kldnipehen.  In  echtem  Wein  ent- 
stehen nach  kurzer  Zeit  Fjocken,  welche  sich  bald  absetzen  und 
ziemlich  locker  bleiben.  Zur  näheren  Prüfung  empfiehlt  es  sich, 
den  Wein  zur  Syrupdicke  einzudampfen,  mit  Weingeist  Ton  obiger 
Stärke  auszuziehen  und  den  unlöslichen  Theil  in  Wasser  zu  lösen. 
Man  versetzt  di^'se  Lösun*»;  mit  etwas  Salzsäure  (vom  speeifi.schen 
Gewicht  1,10).  erhitzt  unter  Druck  zwei  Stunden  lang  und  be- 
stimmt dann  den  Reduetiunswerth  mit  Fehliug'scher  Lösung  unter 
Berechnung  auf  Dextrose.  Bei  echten  Weinen  erhält  man  auf 
diese  Weise  keine  irgend  erhebliche  Reduction.  (Dextrine  wfirden 
auf  dieselbe  Weise  zu  ermitteln  sein.) 

Mann  it.  Da  man  in  einigen  i  iilien  das  Vorkommen  von 
Mannit  im  Weine  beobachtet  hat,  so  ist  beim  Auftreten  von 
spiessflSrm^n  Ciystallen  im  Extract  und  Glycerin  auf  Mannit 
Bftcksicht  zu  nehmen. 
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Stickstoff.   Bei  der  BesHnuaung  de«  Stidutoffe  ist  die 

Natronkalk-Methode  anzuwenden. 

Mineralstoffe.  Zur  Bestimmung  derselben  werden  50  Ccm. 
Wein  angewandt  Findet  eine  unvollständige  Verbrennung  statt, 
90  wird  die  Kohle  mit  efew«e  Wasser  ausgelangt  und  mc  sich 
verbrannt.  Die  Lösung  dampft  man  in  der  gleichen  Schale  ein 
und  glüht  die  Gesammtmenge  der  Asche  schwach. 

eil !  n  rV>  0  Stimmung.  Der  Wein  wird  mit  Xfttriumrarlionut 
übersiittigt,  emgedanapft,  der  Rückstand  schwuch  ^'eglüht  und  mit 
Wasser  erachüpfL  In  dieser  Lösung  ist  das  UJtüor  titrimetrisch 
nach  Volhaid  oder  auch  gewiehtsanaljtuch  zu  heetimmea.  Weine, 
d^eu  Asche  durch  einfaches  GlOhen  nicht  weiss  wird,  eathaliea 
in  der  Kegel  erhebliche  Mengen  Ton  Chlor  (Kochsalz). 

Schwefe!  s-uivo.  Diese  ist  im  Wein  direcf  mit  Bariura- 
chlorid  zu  bestimmen.  Die  quantitative  Bestimmung;  der  iSchwefel- 
säure  ist  nur  dann  au-szufOhren,  wenn  die  miuiitative  Prüfung  auf 
ein  Vorhandenaein  anomaler  Mengen  derselben  eehlieseen  Uitt 
(Bei  schleimigen  oder  stark  trilben  Weinen  ist  die  Torher^ 
Klärung  mit  spanischer  Erde  zu  empfehlen.)  Kommt  es  in  einem 
besonderen  Falle  daranf  an  7m  untersuchen,  ob  freie  Schwefelsäure 
oder  Kaliumbisulfat  vorhanden .  so  mma  der  Beweis  geliefert 
werden,  dass  mehr  Schirafelaftura  zugegen  ist,  als  sinuntliche 
Basen  zur  Bildung  neutraler  SaUse  erfordern. 

Phosphorsäure.  Bei  Weinen  mit  nicht  deutlich  alkalisch 
reagirender  Asche  ist  die  Bestimmung  in  der  Weise  ausznftihren, 
dass  der  Wein  mit  Natriumcarbonat  und  Kaliumnitrat  eingedampft, 
der  RUdcstand  schwach  geglfiht  und  mit  yerdflnnter  Salj^MienSure 
aufgenommen  wird ;  alsdann  ist  die  Molybdaenmethode  anzuwenden. 
Reagirt  die  Asche  erheblich  alkalisch,  so  kann  die  salpetersaure 
Lösung  derselben  unmittelbar  zur  Phosphorsluirebestinimnng  ver- 
wendet werden.  Die  übrigen  Mineralstolte  des  Weines  (auch  ev. 
Thonerde)  sind  in  der  Asche  bezw.  dem  VerkohlungsrScIntBnde 
nach  bebmnten  Methoden  zu  bestimmen. 

Schwefelige  Sfture.  Es  werden  lüO  Ccm.  Wein  im 
Kohlensiiiirestnime  nach  Zusatz  von  Phosphf)rsiiure  ahdestillirt. 
Zur  Aufnahme  des  Destillates  werden  5  Ccm.  Nur  mal- Jodlösung 
vorffelejrt.  Nachdem  dm  erste  Drittel  abdestiüirt  ist,  wird  das 
Destillat,  welches  noch  tJeberschuss  Ton  freiem  Jod^  enthalten 
muss,  mit  Salzalure  angeaftuert,  erwftrmt  und  mit  Bariumchlorid 
yeraetzt. 

Verschnitt  von  Traubenwein  mit  ()V»s  t  wein.  Der 
chemische  Nachweis  des  Verschnittes  von  Traubenwein  mit  Obst- 
wein ist  nach  den  bis  jetzt  vorliegenden  Erfahrungen  nur  aus- 
nahmsweise mit  Sicherheit  zn  ftthren.  Namentlich  aind  alle  auf 
einzelne  Reactionen  sich  stützenden  Methoden,  Obstwein  vom 
Traubenwein  zu  imtorscheiden .  tiiiglich :  auch  kann  nicht  immer 
aus  der  Abwesenheit  von  Weinsteinsäure  oder  aus  der  Anw«jt»eu- 


heit  geringer  Mengen  derselben  mit  Gewiasheit  gaschloSBen  weiden, 
da«  ein  Wein  kein  Traubenwein  sei. 


ßei  der  Darstellung  von  Kunstweiu,  beziehungsweise  ab  Zu- 
aafae  m.  Most  oder  Wein  werden  erfabrongsgemSw  neben  Waeaer 
xuweilen  folgende  Substanzen  verwendet: 

Weingeist  (direct  oder  in  Vnrm  *(espriteter  Weine), 
Kohr/.ucker,  Ötärkezucker  uud  zuckerreiche  Stoffe  (Jülouig), 
Ghrcerin, 

Weinstein,  WeinsteinsBiiire,  antoe  ITOansenaSairen  und 
solche  enthaltendß  Stoffe, 

Salicylsäure, 
Mineralstoffe, 
Arabisches  Gummi, 

Oerbfliure  nnd  gerbstoffWtage  Uateiialien  (z.  6.  Kino, 

Katecbu), 

Fremde  Farbstoffe, 

Aetherarteu  und  Äroiuuta. 
Die  Bestimmung,  bezw.  der  Nachweis  der  meMeu  dieser 
Substanzen  ist  oben  oereits  angegeben  woideni  mit  Ausnahme  der 
Aromata  und  Aetherarten,  für  welche  Methoden  Torläufig  noch 
nicht  enijtfohlen  werden  können 

Speciell  sind  hier  noch  folgeude  ."5uf*-t;i!;zen  zu  erwähnen, 
welche  zur  Vermehrung  des  Zuckers ,  Extractea  und  der  freien 
Sfinren  Verwendung  finden: 

Dörrobst, 

Tamarinden, 

Johannisbrod, 

Datteln, 

Feigen. 

B.  Anhaltspunkte  für  die  Beurtheilung  der  Weine. 

1.  a.  Prüfung!^  uud  Bestimmungen,  welche  zum  Zweck  der 
Benrtheilung  des  Weines  in  der  Reg3  anssufOhren  sind: 

Extract, 

Weiiij:^eist, 

tilyceriu, 

Zucker, 

Freie  ^uren  flbechanpt, 

Freie  WeinsteinsSuie,  qnalitatiT, 

Schwefelsäure, 

Gesammtmenge  der  Minerai  bestaudtheile^ 

Polarisation, 

ChuDmi, 

bei  Rotbweinen  fremde  Farbstoffe. 

b.  Prüfungen  und  Bestimmungen,  wdche  ausserdem  unter 

besonderen  Verhältnissen  auszuftihreii  sind: 
Specifisches  Gewicht, 
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Flüchtige  Säuren, 

WeimtSm  und  fteie  WeiiiatemtAure,  quantitativ, 
Bemsteinsaiire,  Aepfebaore,  Gitronensaure, 

Salicylsäure, 
Scliwefelige  Säure, 
Gerbstoff, 
Mannit, 

Einzelne  MineraLbestandtheile, 

Stickstoff. 

Die  Commission  hält  es  für  wünschenswerth ,  bei  der  Mit- 
theilung  der  in  der  Regel  aoszuftthrendCT  Bestimmungen  obige 
(sub  a  angeführte)  Reihenfolge  beizubehalten. 

II.  Die  Coramission  kann  es  nicht  als  ihre  Aufgabe  be- 
trn(  !iten,  eine  Anleitung  zur  Beurtheiiuug  der  Weine  zu  geben, 
glaubt  aber  auf  Qrund  ihrer  Erfahrungen  auf  folgende  ^nkt« 
aufinerksam  machen  au  sollen. 

Weine,  welche  ledi|^ich  aun  reinem  Traubensafte  bereitet 
Bind ,  enthalten  nnr  in  seltenen  Fällen  Extractniengen ,  welche 
unter  1,5  g  in  100  Gem.  liegen.  Kommen  somit  extractärniere 
Weine  vor,  so  sind  sie  zu  beanstanden,  falls  nicht  nachgewiesen 
werden  kann,  dass  Naturweine  derrclben  Lage  und  desselben 
Jahrganges  mit  so  niederen  Extractm engen  vorKommen. 

Nach  Abzng  der  „nichtflüchtigen  Säuren"  beträgt  der  Extract- 
rest  bei  Naturweinen  nacli  den  bis  jetzt  vorliegenden  Erfahrungen 
mindestens  1,1  g  iu  100  Com.,  nach  Abzug  der  .freien  Säuren** 
mindestens  1,0  g.  Weine,  welche  geringere  Eztractreste  zeigen, 
sind  zu  beanstanden,  falla  nicht  nachgewiesen  werden  kann,  dass 
N atiirweine  derselben  Lage  und  deeadben  Jahrganges  so  geringe 
Extractreste  enthalten. 

Ein  Wein,  der  erheblich  mehr  als  10 7o  Extractmenge 
an  Minevalstoffen  ergibt,  muss  entsprecfaeöd  mehr  Bixtract  eiu- 
halten,  wie  sonst  als  Minimalgehalt  angenommen  wird.  Bei 
Naturweinen  kommt  sehr  häufig  ein  ann;ihf'rnde.s  Verhältnisa  von 
1  Gewichtstheü  Mineralstoffe  auf  lo  G(  \\i(  ii tatheile  Extract  vor. 
Ein  erhebliches  Abweichen  von  diesem  Veilialimsä  berechtigt  aber 
noch  nicht  zur  Annahme«  dass  der  Wein  gefälscht  sei 

Die  Menge  der  freien  Weinateinsaure  beträgt  nach  den  bis- 
heriir»  ?!  Erfahrungen  in  Naturweinen  nicht  mehr  als  7,  der  ge- 
sanimten  ,nichtfiiichtigen  Säuren". 

Das  VerhältuisH  zwischen  W^ eingeigt  und  Ghcerin  kann  bei 
Naturweinen  schwanken  zwischen  100  Gewichtstbeilen  Weingeist 
zu  7  Gewichtstbeilen  Glycerin  und  100  Gewicttstheilen  Weingeist 
zu  14  Gewichtstbeilen  Glvcerin.  Bei  Weinen,  welche  ein  anderes 
Gljcerinverhältuiss  zeigen,  ist  auf  Zusatz  von  Weingeist,  bezw. 
Gljcehn  zu  schliessen. 

Da  bei  der  Kellerbehandlnng  zuweilen  kleine  Mensen  von 
WeiüLT  ist  (lißchstens  1  Vol.-Proc.)  in  den  Wein  gelangen  Können, 
00  ist  bei  der  Beurtheiiuug  der  Weine  hierauf  Rücksicht  zu  nehmen. 
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Bei  Beurtheilung  von  SUäi^weinen  »iiul  diese  Verhältnisse 
nicht  immer  mwmwoA. 

Ffir  die  euuseuen  Umenüstoffe  sind  allgemein  gültige  Oreos- 
werthe  nirht  anzunehmen  V)\^^  Amialime.  dasa  befsrre  W*»?n- 
sorieii  stvts  mehr  Phosphoräüure  enthalten  sollen  als  geringere, 
ist  unbe^dndet. 

Werne,  welche  weniger  als  0,14  g  MiiieralstoJfe  in  100  Gem. 
enthalienf  sind  zu  beans^nden,  wenn  nicht  nachgewiesen  werden 
Ifanrt.  »biHs  Nnftirwcine  «lerselben  Lage  und  desaflboti  Tahrtffmges, 
die  gleicher  BehauUiung  unterworfen  waren,  mit  so  geringen 
Mengen  von  Mineralstoffen  vorkommen. 

weine,  welche  mehr  als  0,05%  Koehsals  in  100  Ccm.  ent- 
halten, sind  sn  beanstanden. 

Weine,  welche  mehr  als  0,092  g  Schwefelsäure  (SO,),  ent- 
nprechend  0,20  g  Kaliumsnlfat  (K.^SO^)  in  iOO  Ccm.  enthalten, 
sind  als  solche  zu  bezeichnen,  welche  durch  Verwendung  von 
Qips  oder  anf  andere  Weise  zu  reieh  an  SchwefelsKure  geworden 
sind. 

Durch  verschiedene  Kiiiflüsse  könne?!  \Veiue  schleimig  (ziih, 
weich),  schwarz,  braun,  trübe  ader  bitter  werden ;  sie  können  auch 
sonst  Farbe,  Geschmack  und  Geruch  wesentlich  ändern;  auch 
kann  der  Farbstoff  der  Rothweine  si<di  in  fester  Form  abscheiden, 
ohne  dass  alle  diese  Erscheinungen  an  und  fttr  sich  berechtigtenf 
die  Weine  deshalb  als  unecht  zu  He/A'ichnen. 

Wenn  in  einem  Weine  während  des  Summers  eine  starke 
Gähruug  auitritt,  ao  gestattet  dies  noch  nicht  die  Annahme,  dass 
ein  Znsats  von  Zucker  oder  snckerreichen  Substansen,  s.  B.  Honig 
n.  a.  stattgefunden  habe,  denn  die  erste  Gährung  kann  durch 
verschiedene  Umstände  verliindert  oder  dem  Wein  kann  nach- 
träglich ein  zuckerreicher  Wein  beipremischt  worden  sfin 

Der  Keichskanzier  bat  Anlaäü  genomiueu ,  vorstehende  iie- 
scbltisse  sämmtUchen  Bundesregierungen  mit  dem  Ersuchen  um 
entsprechende  weitere  Veranlassung  mitanitheilen. 

C.  Weigelt  und  A.  Looss*)  wenden  sieh  ge^en  den  seit« 

her  üblichen  Modus  der  Extractbestimmnng,  in  sotem  derselbe 
vorschreibt,  ohne  Rücksicht  auf  den  Extractgehalt  stets  das  ltI eiche 
Volumen  Wpjn  (50  cc)  einzudampfen.  Verfl".  halten  dafür,  dass 
stets  annähernd  gleiche  Extractmengen  zur  Wäguug  gelangen 
mfissen.  Es  lis^  sich  dies  durch  entsprechend  Veratinnung 
extractreicher  Weine  erreichen  beziehungsweise  dadurch,  dass  aui 
der  Hisis  eines  indirect  gefundenen  Extractwei-thfs  mir  ein  ali- 
quoter Tbeil  der  vereinbarten  50  cc  zur  Hin  cten  Eictnict- 
bestimmung  Verwendung  rindet.  Von  der  Annahme  eines  mini- 
malen Extractffehaltes  von  1,5  7o  ausgehend  wurden  nachstehende 
Werthe  geftinden: 

•)  Zeitaehrift  Or  auÜTtüche  Chemie  1884.  XXIV.  26. 
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Kach  vorstehenden  Daten  geben  Verfasser  der  Verdünnung 
den  Vorzug,  halten  dieselbe  inaeas  erst  bei  Eztnct||eliatten  Aber 
2,4  7o  erforderlich,  in  den  Fällen,  in  denen  es  aich  um  prak- 
tische WeiTi\intor>iiiclnmf?cn  handelt,  wrilirciid  s-ie  bei  wissenscliaft- 
iichen  Studieu  für  •wünscheiisvvertli  erachten,  bereits  bei  Weinen 
über  27o  Verdünnung  eintreten  zu  lassen.  Die  Berliner  Verein- 
barungen haben  diesen  Einwftnden  Folg<>  gegeben,  vergl.  p.  16S. 

Eine  neue  Ton  C.  Reitlechner')  construirte  und  von^*"*^^^*'* 
H.  Kappeller«  Wien  ta  den  Handel  gebrachte  Wein  wage  ist 
nur  80  lang,  dasn   sie  in   einem  vollen  hoben  Weini^laae  frei 
schwebt  und  bei    lor  Nnrmaltemppratur  voa  15*  C.  das  Volum- 
gewicbt  bis  zur  ersten  Deciniale  angiebt. 

Eine  von  L.  M  i  n  n  e  c  i  *)  angegebene  Methode  der  Glyceriu-^^^^j^^j^* 
bestimmung  im  Wein  beruht  auf  dem  Ldslichkeit^verniögen  von 
Glycerin  f&  Enpferoxydhydrat.  (Vergl.  anch  K.  Kays  er  d.  Be- 
riebt V.  18  P.)  Verf.  versetzt  50  cc  Wein  mit  amoniakalischem, 
PRsigsaiiTem  Bleioxyd,  um  denselben  zu  entflirben.  erwärmt  ;mf  df  m 
Sanabad,  um  den  Aninioniaktiberschuss  zu  vertreiben,  ültnrt  dann 
den  Niederschlag  ab  und  leitet  Kohlensäure  ein,  um  den  Blei- 
fllMmlniBB  BD  eulftsrtien,  erwärmt,  filtrirt  wieder  und  Tersetst  das 
Ffltrat  mit  1 — 2  7o  A.etzkali.  In  die  ao  prftparirte  Lösung  wird  eine 
gennn  'gestellte  Kupfervitriollösun^  so  fange  eingetröpfelt,  bis  sich 
eben  ein  Niedcrsenlag  von  Knj)feroxydhydrat  zu  bilden  beginnt. 
Die  Flüssigkeit  wird  abdecantirt  und  in  einem  gemessenen  Theile 
derselben  das  Kupfer  mit  OyankalinmlSsung  titrirt  bis  tat 
ftrbung  der  K'upfetlOsun^r.   Vorher  stellt  man  an  reinem  Olyceiin 

die  Titerzahlen  fViv  Cvankalium  und  Kupferlösung  fest  nnd  he- 
rechnet  daran'«  den  Glyceringebnlt  des  Weines, 

Verf.  fand  nach  dieser  Methode  in: 
Wein  von  SaHd  bei  ll^OVo  ^ol-  Alcohol   7,18 ''  oo  <^lycerin, 

,      ,   Torre  del  faro  14,5  ,       11,07  „ 

,      ,    faro  siiperiore  12,8  »        8»91  , 

„       „    Ganzirri  12,5  ,         7,92  , 

,       B    Bordonaro        13,1  »         7,86  , 

,      ,   S.  Fflippo       11,3  ,       6,90  , 

,      ,   Hill  inferiore  11,9  »       7,15  » 

Eine  colorimetrische  Bestimmung  des  Traubenzuckers  neben  zuckerb«- 
Rohrzucker  benutzt  A.  Vivien*)  in  den  Fällen,  in  welchen  die 
vorhandene  Traubenzuckenuenge  weniger  als  0,1 7o  beträgt.  Löst 
man  10  g.  des  zu  untersuchenden  Zuckers  in  200  cc  Wasser, 
versetsst  mit  10  cc  einer  KnpferlOsnng,  au  deren  Redaction  10  mg 


')  Weinbau  u.  Weinhandel  1884.    1,  172. 
*)  Rivista  di  viticoltara  cd  enologia  italiana  1884.    VIII.  318. 
*)  Zeitechrift  Or  analytische  Chemie  1884.    XXIQ.  427;  dort  nach 
Snerwie  indigtaie  21,  3,  fetpu  Bingler*«  polyteehn.  Joiunial  590,  138. 
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Traubenzacker  nöthig  sind,  und  kocht,  m  tritt  uur  dami ,  wenn 
mindestens  10  mg  d.  h.  0,1  "/e  Traubenzucker  TOrbanden  ist,  Tfillige 
£ntiarbiing  ein.  Solche  und  grössere  Mengen  können  wie  ge- 
wöhnlieh bestimmt  werden.  Sind  aber  uur  Kleinere  Mengen  vor- 
handeu,  was  eben  au  der  nicht  voUständigeu  Entfärbung  erkannt 
wird,  so  vergleicht  man  die  Färbung  der  Probe  mit  der  von 
10  gleich  behandelten  Flfisngkeiten ,  von  denen  die  eine  gar 
keinen  und  jede  folgende  Probe  je  ein  Milligramm  Traubenzucker 
mehr  enthält  als  die  vorhergehende, 
fS!^'^  Die  Herstellung  einer  haltbaren  Kupferlösung  ffir  Zucker- 
*  beetinmrangen  hat  Sonnerat^)  auf  verschiedene  Weise  ver- 
snoht.  Verfasser  will  eine  Flüssigkeit  die,  selbst  in  einem  nicht 
ganz  gefiUlten  Glase  dem  Tageslichte  ausgesetzt,  keine  Reduction 
zeigt  und  ihren  Titer  nicht  verän<lert .  dadurch  erhalten  haben, 
dass  er  in  34  g  destiUirtem  Wabijer  o.i'J  mg  reinen  krystalliairien 
Kupfervitriol  laut  löste,  diese  Flüs^iigkeit  nach  and  nach  zu  einer 
kalt  bereiteten  Lösung  v<hi  173  ff  chemisch  reinem  krystaUisirtem, 
weinsteinaaurem  K  ili  in  üOO  g  Jsatronlauge  ron  1,12  specifischem 
Gewicht  hinzufügt*  uii  I  schliesslich  aut  1  L  verdünnte.  Nach 
Verfasser  verhindert,  mau  die  sogenannte  freiwillige  Heduction  im 
Wesentlichen  dadurch,  dass  man  die  Lösungen  immer  kalt  be- 
reitet. 

'rucke"  üeber  das  Mitniederfallen  des  Traubenzuckers  in  dem  Blei- 
nebaoBohr-essigniedersrlilage  hat  P.  Lagrauge^)  Mittheilungen  gemacht, 
■ootor.  2tux  Bestimmung  des  Traubenzuckers  im  liohrzucker  wird  nach 
Yerfosaers  Angalien  in  Frankreich  meist  so  verfahren,  dass  man 
einen  Theil  der  FlQssigkeit,  welche  zum  Zwecke  der  ffir  die  6e- 
sammtznckerbestimmung  nöthigen  Polarisation  mit  Bleies.sig  ent- 
färbt ist,  mit  alkalischer  Kupferlösuug  titrirt.  VerfnMSPr  fand 
nun  bei  der  Untersuchung  verschiedener  Zuckerarien  diu  Keduc- 
tionswirkung  vor  dem  JSntftrben  mit  Bleiessig  sehr  erheblich 
grösser  wie  nachher  und  schloss  darau.s,  dass  ein  nicht  unerheb- 
licher Theil  des  Tranbenzuckers  in  den  Bleiessigniederschlag  ein- 
gehe und  zwar  ein  um  SO  grösserer,  je  bedeutender  der  ganze 
rliederscblag  ist. 

Durch  directe  Versuche  bewies  er  schliesslich,  dass  dieser 
Niederschlag  wirkfich  Traubenzucker  enthält  und  dass  demnach 
das  oben  angegebene  Ver&hren  keine  richtigen  Werthe  liefern 
kaim. 

VuSIr.'"  Nach  E,  Egg  er  ^)  ist  es  unumgänglich  noth wendig,  an  den 
prfltanc.  von  Nsssler  und  Barth  gegebenen  Vondiriften  zur  Prttfimg  der 


'l  Zi'it^thrlft  Tür  analytische  Chemie  1884.  XXIII  20«;  dort  muh 
Journal  de  Pharmacie  et  Chemie  (Sdr.  5)  S^,  retp.  nach  Archiv  der  Fhar- 
macie  [8.  R.|  21,.^, 

/  t  hrifi  für  analjtiiohe  Chemie  1884.  XXll  dort  nscli 

Oomptcs  renduB  97,,»,. 

*)  Repertorium  der  aaalytiacheii  Chemie  1884  IV  847,  dort  nach  Archiv 
ftr  Qygiene  1884.  862. 
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Weine  auf  Kartoffelzucker  (Zeitachr.  t.  anal.  Chemie  21,;,,)  genau 
festzuhalten,  weil  abweichende  Resultate  erhalten  werden,  sobald 
der  Wein,  statt  znm  dOimen  Syrup,  nur  Eztmetdieke  «iiigedftxnpft 
wird.  In  letzterem  Falle  scheinen  die  in  dem  Weine  vorhan- 
denen, unverjährbaren  Stärkezuckenregfee  ihre  Löaliehkeit  in  AI- 
cohol  theiiweise  zu  verlieren. 

A.  Ott')  verwirft  die  jetzt  übliche  Art  der  Säurehestiuiuiuii^' 
in  Bier,  Wein  etc.,  nach  welcher  auf  violettes  i^sug.  NeuLral|)apier) 
auatitrirt  wird,  da  die  anfibiff&oli  saure  Beaclloii  bald  m  eine 
amphotere  übergeht,  die  eine  Weile  anhält,  ehe  die  blaue  Reaction 
eintritt.  Verfasser  sclireibt  diesen  Umstand  der  Ureachc  zu,  dass 
ein  Theii  der  sauren  Keactiou  nicht  durch  freie  Säure ,  sondern 
durch  saure  Phosphate  hervorgerufen  wird,  die  erst  in  zwei- 
baaiaehe  überffefüurt  werden  müssen.  Sr  wiU  deshalb  erst  auf 
blaues  und  dann  auf  rothes  Lackmuspapier  titriren  und  dann 
beide  Zahlen  vergleichen.  (Da  GesaranitHiäure  bei  Wein  ein 
Sammelb^riff  überhaupt  ist,  so  ist  es  wohl  ziemlich  gieichfffllti^,  ob 
man  die  wenigen  Phosphate  mit  zur  Säure  reebnet  oder  mcht 
D,  AefO 

R.  KayierJI)  giebi  an,  daaa  bei  der  allgemein  üblichen 
Bestimmung  der  WeinateiiMftQre  in  Weinen  nach  der  Methode  von 
Berthelot  und  Fleurieu  eine  bedenkliche  Fehlerqueüo  darin 
hege,  dass  die  Säure  nicht  nur  als  saures ,  weinsaures  Kali,  sou- 
dem  audi  als  neutraler  weinsaurer  Kalk  ausfölit,  welch  letalerer 
flieli  der  quantitativen  Bestimmung  durch  Titration  entzieht.  Wie 
gross  unter  Umständen  die  Fehler  sein  können  ,  zeigen  folf^ende 
Beispiele,  bei  denen  die  Zahlen  sich  auf  Gramme  in  100  cc  Wein 
und  auf  Bestimmungen  der  Weinsteinsäure  nach  Berthelot- 
Fleuriea  benefaen: 

Ca  0-         Weidet  rill-  Weinstein- 


b«stlm- 
mang. 


munf  d«r 
ifcor«  Im 


1.  Dfirkheimer 

2.  fiordeauz 
8.  do. 

4.  do. 

5.  do. 

6.  do. 

7.  Hochheimer 

8.  Frankenwein 

9.  Toskaner 

10.  do. 

11.  do. 

13.  Neustadter 
18.  Pfälzer 

14.  do. 


stüure 

gab  0,0098  und  0,033  Verlust 


0^10 
0,018 

0,012 
0,012 
0,017 

0,009 
0,017 
0,007 
0,008 
0,008 
0,022 
0,014 
0,016 


0,129 
Spur 

0,036 
0,042 
0,086 
0,072 
0,105 
0,024 
0,027 
0,039 
0,120 
0,256 
0.120 


')  Zeitschrift  f.  d.  gesammte  Brauwesen  1884  VII  321 
ZeitMhriA  Ox  axMlfUmik»  Cbenue  1884.  XXlli.  28. 


säure 
0,026 
0,027 
0,035 

0,032 
0,083 
0,019 

0,024 
0,046 
0.019 
0,021 

0.050 
0,037 
0,043 
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VerfasBer  empfielilt  demnadi  iteta  dea  Ealkgdbatt  m  Batxachi 

EU  ziehen  und  die  dcniseiben  aequivalento  Menga  WwnrtwiiwiBig 

der  titrimetriscli  pefuudeueu  hinzuzufQsen. 
^etum^'  annähernde  Bestimnmng  des  Gerbsioffgehaites  aus  der  Menge 

moug.  des  in  essigsaurer  Flüssigkeit  erzeugten  NieidersaUags  Ton  gerbsaurem 
Eiaenox ja  wird  nach  Naasler  und  Barth ')  Mi  Tielen  Waineo, 
insbesondere  Weiaaweinen,  durch  Pectinkörper  und  solche  Substanzen 
gestört,  welche  zuweilen  schon  beim  blrssi n  Stehen  des  Weines 
an  d^r  Luft  Trübungen  und  Braunfärbunp'^n  bewirken.  Diese 
Körper  geben  mit  Eisen oxydsalzen ,  graue,  g aller tartige  volu- 
mioOee  Niederachlige,  weldbe  eich  mit  dem  gerbsauren  Eisen  oxyd 
gleichzeitig  auflscbeiden.  Um  deren  beeinträchtigenden  Einfluss 
ZO  beseitigen,  wiril  clor  Wein  mit  etwn  dpr  'J.öfnrben  Menge 
Alcohol  versetzt,  vou  den  sich  ausscheidenden  Flocken  zum  Theil 
abfiltrirt,  das  Filtrat  auf  etwa  den  5t en  Theil  eingedunstet  ond 
in  einem  graduirten  Hei^ensglas  auf  ein  bestimmtes  Tolum  ge- 
bracht. Alsdann  kommt  1  cc  concentrirter  Lösung  von  essig- 
saurem Natron  und  1  —  2  Tropfen  Eisencbloridlösung  hinzu  und 
der  Niederschlag  von  gerbsaurem  Eisenoxyd  wird  nach  24  ötunden 
gemessen.  Für  die  sich  homogen  absetnsnden  NiedenchlüKe 
«rgibt  sich  folgende  DabeUe  mtev  den  ap|nroziniatiTen  Gerb- 
•tofijgehalt: 


cc  Niederscliln 

cc  Niederflcbla^ 

Gprb>toflV.-halt 

nach  24  Standen 

de«  Weines 

nach  24  Stunden 

des  Weine« , 

'  0,1 

o,a 

O/KWV. 

1,0 

0,088 

0,007 

0,070  ' 

0,3 

0,010 

diO 

0,100 

0,4 

0,013 

0.130  ' 

0,5 
0,6 

0,017 

o,oao 

0,170 

6,9 

0,900 

0,7 

0,023 

9,0 

0,300 

0,8 

0,027 

12,0 

0,400 

0,9 

0,030 

Verfasser  Im  urtheiiej^  die  Weine  nach  ihrem  Gerbstoligehait 
aus  folgenden  Uesichtspuuktuu:  Weissweme  mit  viel  Gerbstoff 
(0.03 "  o  und  hoher)  sind  iSngere  Zeit  mit  den  TMstem  in 
rührung  gewesen,  oder  haben  beim  Schönen  mehr  Tamunniate 
erhalten,  als  sieb  nachher  abgeschieden  hat;  sie  mflssen  ent- 
spre  hrnd  reich  an  Extract  sem,  sicher  über  der  Minimalgrenze 
vou  iu  Extractrest  stehei).  Exiractarme  und  zugleich  gerb- 
stofl&Mche  Weine  ^nd  Toeeterweine  oder  Vetsemiitte  rater 
Weine  mit  Tresterweinen.  • 

Rothweine  mit  verhältnissmfissig  wenig  Gerbstoff  (0,05  - 
0,10  Vo)  li^unen  Beerweine  sein,  d.  h.  ohne  Kiimme  vergohren 
haben;  &ae  solche         man  als  unterste  Grenze  des  llytraoi- 


*)  Zeit«:bnft  für  analjti«ohe  Cheme  im.   XXÜL  318. 
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Sehaites  nur  etwa  deiyopigen  mit  11  7oo  Gxtractrest  beanspruchen 
Adimil  Bolhwtiiie  mit  weniger  als  Of057o  Gerbstoff  sind  des 
Venehnittw  mii  WeiMEwein  dnngeiid  fwdiobtig. 

Rothweine  mit  mehr  ab  0,10  */e  Gerbstoff,  haben  ans  den 

Kämmen,  Kernen  und  Hülsen  mit  dem  Gkrbetoff  zugleich  mehr 
oäpT  weniger  andere  Extractiv^stoffe  aus^elau^ ;  ffir  solche 
Weine   darf  man   mindestens  12  7oo  Verhältniss  zum 

Qerbstoff  entsprechend  mehr  Bxtractrest  beanspruchen. 

Verfasser  lassen  obiger  Abhandlung  eine  Uuterauchung  über  oiye«*»* 
die  FUlchtigkeit  4ee  Oiyeenm  bei  100  *  C  und  einige  Gaatelen 
für  die  GlycennbestlmmuDg  fbl^ia.    Wir  begnfigen  uns  damit, 
an  dieser  Stelle  darauf  hinsaweisen. 

Zur  schnellen  Bestimmung  von  Salicylsäure  in  (rntriinkon,  ^Jjjjjj* 
speciell  Wein,  schüttelt  A.  ßemont')  lü  cc  des  UntersiiclninpH- 
objectes  mit  7u  cc  Aether,  hebt  5  cc  der  AetherlCsung  ab ,  iässt 
Uber  1  cc  Waaeer  ▼erdunsten ,  fallt  auf  5  cc  mit  Waaaer  aaf, 
gieast  die  Lösung  in  eine  graduirte  Röhre  von  30  cc  Inbalt  und 
15  nun  lichter  Woito  und  piesst  in  ein  anderes  Rohr  von  genau 
denselben  Dimensionen  eine  auf  gleiche  Weise  aus  ahnlicher  Plflssig- 
keit  mit  bekanntem  Salicjlsäuregehalt  bereitete  Lösung.  Li  jede  der 
beiden  Böhren  wird  nun  so  yiä  verdflnnte  EisenehloridlOeang  ge- 
tropft, dass  bei  weiterem  Zusatz  die  Intensität  der  Flrbon^  nicht 
mehr  zunimmt  Gewöhnlich  genfigen  3 — 4  Tropfen.  Schliesslich 
vergleicht  man  die  Intensität  der  Färbung  in  beiden  Cjlindem  und 
berechnet  aas  dem  Yerbftltnias  derselben  die  Menee  der  im  Un- 
teisiichttnsaobiecte  voibandeiieii  Salicyklnre.  I>as  Ver&hren  soll 
aach  tSr  Fmebteifte  anwendbar  sein. 

L.  Honrad  Krobn  (Bergen,  Norwegen)*)  weist  »inäohstK^«»"«»« 
darauf  hin,  data  QoecksUbemitrat  als  Reifens  auf  fremde  Färb« 
Stoffe  dienen  kann ;    da  ihm  nhpr  Verfasser  selbst  keine  grosse  ^"^^^ 
Sicherheit  zuschreibt,  (was  der  üet.  gern  glaubt)  so  mag  es  hier  ira«. 
nur  Erwähnung  finden. 

Dagegen  land  VeifiMser,  daae  wen»  man  doroli  5 — 10  eo 
natürlichen  Boibweinea  rVerfasser  experimentirte  mit  10  Sortoa) 

12 — 20  Stunden  einen  schwfichr'n  elektrischen  Strom  (2  Bunsen- 
elemente)  leitet,  sich  in  echtem  Rothwein  ein  Bodensatz  bildet, 
welcher  unter  dem  Mikroskop  den  Anblick  eines  Gewebes  bildet, 
indem  Lamelle  neben  Lamelle  liegt.  Durch  Einleiten  dea  Stromes  ' 
in  Weiss  weine  und  entfärbten  Botiiweia  nnd  in  eine  LOsung 
von  aus  Roth  wein  mit  Bleiessig  gefülltem  Farbstoff  wies  Ver- 
fasser nach,  dass  diese  Keaction  allem  dem  Färb-  resp.  Gerbstoff, 
nicht  aber  anderen  Bestandtheilen  des  Weines  ankommt.  Mit 


*)Zeit8ehrift  fBr  analvtaadie  Ohenie  1884.    XXIII.  25i,  dort  MMb 

Cottpto!^  rcndn^  im.  95,787. 

Joanial  de  Fhanoacie  et  de  Übiniie  1884.   IX.  293. 
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Aniiinroth,  Cochenille,  Fernambukholz,  BrasilholZ}  Saft  yon  Vacci- 
nium  myxtillaB,  Kirschsaft  gefärbte  Weüiweme  worden  bei  der 
Mektrolyae  ein&ch  entf&rbt,  ohne  ttberiiaapt  onen  Bodensaie  tu 
liefern. 

Ueber  die  quantitative  Fuchsinbestimmung  in  Weinen  theilen 
««•«•  J.  Sp9'f]fr  und  M.  Barth*)  mit,  dass  die  Methode  von  Fa- 
lle res  sehr  gute  Dienste  leiste,  wenn  sie  in  ioigeuder  Weise  zu 
einem  colorimetrischen  Verfitüireii  modifidrt  werde : 

100  cc  Roth  wein  werden  in  einem  etwa  IbO — 200  cc  fassen- 
den TerBchlieasbaieii  Cylinder  mtl  5  ec  starken  AtnmoiualEs  al- 
kaliscb  gemaeht  waä  mit  80  ec  Aether  eDergisch  dtoehgesehUttelt. 

Von  der  klaren  fttherischen  FlfSssigkeitäschicht  giesst  man 
ohne  zu  filtriren ,  20  cc  nb  und  dunstet  im  Porzellanschälchen 
über  einem  genau  5  cm  laugen  weissen  WoUfaden  ein.  Die  Ver- 
^leichnn^  der  Färbung  mit  mehreren  anderen  Wollfaden,  welche 
m  fochsmkaltigen  Flflssigkeiten  von  bekannten  Gebalten  ebenso 
behandelt  werden,  ergiebt  die  Qoantitit  des  FtadurinznsatM«. 

P.  PastroTich')  giebt  ein  einfiftchea  Mittel  xnr  Er- 
kennung der  Echtheit  der  Farbe  vqn  Roth  weinen  an. 
Heidel-  und  HoUunderbeeren,  sowie  Rofb-  und  Blauholz,  Coche- 
nille und  OrseiUe  werden  durch  Braunstem  ganz  entfärbt.  Bei 
Behandlung  des  fraglichen  Weines  mit  Braunstein  wird  natur- 
farbiger und  mit  Cochenille  gefUrbter  Rothwein  fast  farblos,  mit 
Orseille,  Roth-  oder  Blauholz  gefärbter  aber  bräunlich  gelb.  Mit 
Furh^'in  versetzter  Rothwein  entf&rbt  sich  mit  Braunstein  selbst 
beim  i  .rhdtzen  nicht. 

OMpp»«*g-  Campecheholz-Farbholz  weist  man  in  Weinen  nach  Boin') 
nach,  indem  man  den  betreffenden  Wein  mit  Kalkmildi  vefsetst, 
ffltriit,  den  Rückstand  in  Wasser  suspendirt,  verdßnnte  Schwefel- 
säure zusetzt  bis  sich  die  Flüssigkeit  wieder  rolh  färbt,  Alrohol 
hinznföiit  und  nochmals  filtrirt.  Bei  Zusatz  von  Amnionium- 
molybdat  zu  dem  Filtrat  wird  das^ielbe  sich  nicht  yerändern,  so- 
bald die  Farbe  edbt,  es  wird  purpurroth  weiden,  wenn  Oani|»eche- 
bok  aogesetat  war. 

lllnXy.       ^'  ^^R^"**)  benutzt  den  Salpetersfturegehalt  der  Brunnen- 

^t^mm.lnK  WHSser  zur  Erniittelunff  der  Streckung  eines  Weines  vermittelst 
■Jj;^!,^^^,'^"  Wassers.    Da  in  reinen  Naturweinen  Salpetersäure  niemals  auf- 
wjjMT.  gefunden  werden  konnte,  zeigt  nach  geeigneter  Vorbereitung  der 
Probe  die  bekannte  Diphenylaminreaction  Wasserzusats  an,  ^ssen 


'i  Zeitschrift  fllr  analytische  Chemie  1884.   XXIIL  3ia 

')  Ailgemeine  Wein-Zeitung  1884.   I.  61 ;  dort  naoh  ^Ber.  der  dent> 

Bchen  chein.  Gesellschaft  XV. 

»)  Allgemeine  Wein-Zeitung  1884.  I.  60. 

Niich  einem  una  fffltijgvt  übermittelten  Separat'Abdnieke'  ans  dem 
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•noilianido  GrOsse  sich  oolorinielriscfa  ermitldn  Itat,  besonders 
wenn  auch  das  muthniMtlieli  bonntKte  Bnumenwaner  mr  Unter- 
sudiuQg  gezogen  wird. 


IV.  Kuüstweiü, 

Dem  an^rischen  Abgeordnetenhause  iit  im  April  1684  fol-^^^^^^ 
gender  Gesetzentwurf  Torgelegt  werden  *)  otmm. 

§.  1.  Unter  Kunstwein  wird  jede  wpiTmrtij?e  Flttwiigkeit  ver- 
standeu,  die  nicht  aus  Traubenmost  in  Folge  Gährung 
desselben  entstanden  ist 

Als  Kimstwein  werden  auch  diejenigen  Mischungen 
angesehen,  welche  aus  der  Yermengnng  von  natttriichem 
Wein  mit  anderen  Stoffen  hergestellt  werden. 
2.  Wenn  jedoch  zu  dem  Kunstwein  od^  zu  dem  Moste 
andere  StoiTe  nur  in  solchen  Proportionen  nnd  in  sdleher 
Qnalitat  gemenfft  werden,  dass  das  Verfahren  mit  der 
ratioTipllen  Kellermanipulation  oder  Weinvpr^iosserung 
vereinbar  ist,  so  verliert  die  in  dieser  Weise  hergestellte 
Flüssigkeit  nicht  den  Charakter  von  natürlichem  Wein 
oder  Most. 

§.  3.  Es  ist  verboten,  Kunstwein  einfadi  unter  dem  Namen 
von  Wein  oder  überhaupt  unter  einer  Benennung,  die  nnr 
zur  Be:ceichnung  von  natürlichem  Wein  gebräuchlich  ist, 
anzukündigen,  zum  Verkauf  auszubieten «  xn  verkaufen 
oder  zu  verschänken. 
4.  Diejenigen,  die  nich  mit  der  Erzeugung  von  Kunstweinen 
gewerbsmässig  befasspu .  sind  verpflichtet,  dies  unter  Be- 
zeichnung ihrer  l^abnks-  oder  Verkaufslocale  bei  der 
GewerbeoehOrde  anzuzeigen. 

Die  behördlichen  Organe  können  in  diesen  Xioealen 
jederzeit  erscheinen  und  Untersuchung  pflegen. 

^  Ö.  Es  ist  verboten,  den  Wein  und  den  Kunstwein  durch 
irgendwelche  gesundheiLascijärÜicheu  FarbstoÜe  zu  färben; 
ebenso  ist  es  Terboten,  irgend  welchen  andern  gesond- 
heitssehMlieben  Stoff  in  den  Wein,  bssiehniigsireise 
Kunstwein  zu  mengen. 

§.  6.  Bei  der  Manipulation,  Klärung  und  Conservirung  von 
Wein  oder  Kunstwein,  dürfen  nur  TöUig  unschftdliche 
Stoffe  verwendet  werden. 

Weisser  Wein,  welcher  freie  Schwefelsäure  in  einer 

fesundheit^schädlichen  Menge  enthAlt,  darf  nicht  in  Ver- 
ehr gebracht  werden. 


>)  AUfleiaebe  Wefai-Zeitaag  1884.  J.  MO. 


Digitized  by  Google 


162 


I«  7.   Die  in  Betreif  der  ftr  die  geeundheiteaehftdliclie  «nd  ge- 

flLhrliche  Qualität  und  in  Betreff"  der  Fälschunfr  yoti  Wein 
und  Kimstwein  bestehenden  Gesetze  und  Vortchlifleil 
bleiben  von  diesem  Gesetze  unberührt. 
§.  8.  Die  TOD  Sette  der  etaatUeben  ehenueclMii  Yermclui- 
etationen  oder  von  Seite  der  Laboratorien  d«r  üiiiTeralit 
und  der  technischen  Hochschule  vollzogenen  cheTniachen 
Untersuchungen,  ebenso  die  von  denselben  in  olge  An- 
aadleiiB  Ton  rrivatparteien  oder  in  Folge  amtlicher  Zu- 
weupimg  Tolhogenen  UeberprOfungen  yon  in  der  PMmns 
unternommenen  chemischen  Untersuchungen,  fftr  deren 
Genauigkeit  der  Leiter  der  Anstalt  verantwortlich  ist,  be- 
sit^n  Authenticität  und  dienen  behördlichen  Verfügungen 
stur  Gnindlage. 

§.  9.  Wenn  im  Wege  der  chemischen  Untersuchong  sich  her- 
ausstellt, dass  der  Wein  oder  Kunsiwein  der  Oe^iimdheit 
schädlich  ist,  so  i.st  der  Ei^enthfimer  verpflichtet,  die 
£o8ten  der  cheiuiscken  Untersudiung  und  des  Verfahrens 
SU  tragen* 

f.  10.  Wer  sidi  gegen  dM  Bestimmungen  des  §.3  YOgeht, 
wird  ausser  mit  einer  Confiscntion  des  Weines  oder 
Eunstweines  noch  mit  einer  Geidboese  bis  su  fl.  1000 
bestraft. 

Die  eventuellen  SohadenersatzansprUefae  des  Kiufen 
Weihen  überdies  in  voller  Kraft  aufrecht. 

Im  Falle  der  Wiederholimg  ist  der  zweifache  Betrag 
der  QeldbuAse,  eventuell  die  Entziehung  der  WeinTerkaufii^ 
licens  in  Anwendung  su  bringen. 
§.  IL  Wer  gegen  die  im  2.  Alinea  des  §.  4  enthaltene  Be- 
stimmung handelt ,  hp^nht  das  Verbrechen  der  Gewalt- 
thätigkeit  «fegen  eine  Beliürde  und  wird  nach  Abschnitt  V 

LI 65  des  Strafgesetzbuches  bestraft. 
Falle  der  ünetnbiii^^iehlBett  te  OeUrtnUi  kt  dieee 
in  Anreot  WBomnoMn.  md  swar  m  dar  Waiaet,  daaa  für 
je  fl.  10  ein  Tag  in  Anwendung  zu  hrinicren  sei. 
^  13.    Der  Kunstwein   unterliegt  der  nämlichen  Verzehruugs» 

Steuer  wie  der  natürliche  Wein. 
§.  14.  In  Betreff  der  Beafaraerong  des  Konetwainea  bei  der  Ein- 
fuhr in  eine  geschlossene  oder  in  eine  offene  Gemeinde 
gelten  unverändert  die  in  Betreff  des  natürlichen  Weines 
bestehenden  Gtesetse  und  Vorschriften.  Die  V<»8chriften 
ttber  die  Einbebong  nnd  Gontrolirong  dar  Yenehrungs- 
steuer  nach  dem  auf  dem  Gebiete  einer  geschlossenen 
Stadt  oder  einer  offenen  Gemeinde  erzeugten  Kunstwein, 
ebenso  des  in  Folge  der  im  ^.  2  erwähnten  Keller- 
maaipuiatiüu  etwa  entstehenden  Wem^uwachses  wird  der 
Flnangminiitar  unter  Beobaohtnng  dar  für  dia  Spiittua- 
•lanar  galtandeo  Pändpian  in  dar  Waiaa  faatrteHen,  da« 
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die  TOS  dem  Oetnete  der  beiareffendengescillosseiien  Sladi 

oder  offenen  Gemeinde  ausgeführten  j^nstweine  in  jener 
Stadt  oder  Gemeinde,  wo  sie  erzeugt  wurden,  Steuer» 
freiheit,  beziehungsweise  Steuerrestitution  gemessen. 

Die  Thstsacbe  der  Steuerentricbtung  entbindet  nicht 
iron  den  flbngen  Beatimmungen  dieses  metses. 

§.  15 — 18  handehi  Über  Anftichi  und  Inkrafttreten  der  obigen 
Paragraphen. 

Der  Municipalrath  von  Buenos-Ayrea  hat  Iblgendeu  üesetz- 
entwurf  bezüglich  Wein  sanctionirt :  *) 

Art.  1.  Als  verfälschte  Weine  siud  alle  jene  Weine  anzu- 
sehen, welefaen  Glycerin,  Aetber,  Sssemnn,  Roluziicker  oder 
fremde  Farbstoffe  sagesetei  wurden. 

Ari  3.  Der  Znsats  von  Alaim,  Anflinderivaten ,  Bleisalzen, 
Salicylsäure ,  Borsäure  und  jedem  anderen  in  Katurwein  nicht 
sich  Yoriindenden  Stoffe,  ist  strenge  verboten. 

Arf.  3.  Die  nach  den  Methoden  ('baptal,  Gall  und  Petiot 
oder  diesen  analogen  Methoden  heifzesteliten  Weine  können  ver- 
kauft werden  unter  der  Bedingung,  das»  der  Käufer  genauen 
Anfechlntw  fiber  die  Qualitftt  der  Waare  empfange. 

Ari  4.  AUe  sogenannten  Evnstweine  sind  als  TerflUsehte 
Weine  anzusdien,  andi  wenn  sie  einen  Zusatz  von  Naturwein  er- 
halten hab^n,  und  die  Händler,  welche  sie  verkaufen,  werden  mit 
Geidstrate  belegt.  Der  Verkauf  dieser  FlüsHit^keiten  ist  nur  ge- 
stattet unter  der  Bedingung,  das«  sie  nicht  als  Wein  bezeichnet 
wesden. 

Art.  5.  Vom  1.  Januar  1886  an  ist  der  Verkauf  ge^jp^iter 
Weine  Terboten.  Dasselbe  gilt  Tom  1.  Mftrz  1885  an  für  jene 
Weine,  welche  mehr  als  2  Gramm  schwefelsaures  Kalium  pro 
Liter  enthalten. 

Art.  6.  Das  städtische  Laboratorium  ist  emiäclitigt ,  alle 
Werne,  von  welchen  in  vorstehenden  Artikeln  die  Kede  ist,  un- 
brauchbar zu  machen. 


Boussignault  und  Cornu*)  theilen  folgende  Unter- 
snehungen  verschiedener  Rosinen  mit;  die  Analysen  sind  im  Auf-sn  mvpta. 
trage  &s  fransösisohen  Ackerbauministeiiums  ausgeftthrt  worden,  ^'^'»tt»«- 


Weinbau  and  Weinhandel  1884.  IL 
*)  AUseweim  Wei»>Z«itaiig.  99.  877. 
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Bawidiiuiiig 
Kocänen 

Trauben 

Beer«» 

KimoM 
h 

Wmmf 

/• 

8inre 

V. 

/o 

Kall 

Zucker 

0' 
'0 

Korinthen  No.  M, 

Cette    .  .  . 

93.72 

6,28 

24,00 

1,763 

2,64 

0,944 

68,68 

Ifoscat  von  Samos 

No.  40  .    .  . 

93,04 

6,96 

16  02 

1  353 

206 

0,862 

67,68 

_ 

Thyra  No.  42  .  . 

9.5[l6 

4^84 

15^00 

o!988 

4,34 

1.278 

56,96 

— 

Wnrla  •  Bevreath 

42-44  .  .  . 

93,36 

6,64 

14,20 

1,203 

2.60 

1,267 

71,84 

Thjzm  .... 

96,82 

3,18 

20,10 

0,747 

2,48 

0,627 

75,33 

-  14»,4 

Korinthon  .    .  . 

96,06 

3.94 

19.52 

1,165 

3,94 

0,799 

67,69 

— 17«.6 

Maacat  von  Samos 

92.76 

7,24 

19.86 

1,216 

2,40 

0,616 

68,68 

-  15«8 

Wnrla  .... 

98,63 

1.37 

22.62 

2,116 

4,02 

0,686 

70,76 

—  18",4 

ThiflmiB  .... 

99,01 

0,99 

23.00 

,  1,076 

3.34 

0,639 

66,72 

—  15«,9 

Marke  M.  C.  .  . 

98,29 

1  W 

21,16 

[2,133 

2.84 

0,651 

71,85 

-  18M 

BeMohmuig 
dar 
Roilaen 


Korinthen  Cett« 
Mnscat  von  Samoe  No.  40 
Thyra  No.  42  .... 
Wurla-Beyrenth  42-44  . 

Thyra  

Korinthen  ...... 

Mascat  von  äamos     .  . 

Wnrla  

Thisraiü   

Marke  M.  C  


Tranbta  (Beeren  und  Kimme) 


WaMer 
•/. 


«48 

1439 

14.27 

13,25 
19.45 
18,73 
18,41 

22.30 

2'2  77 


8&are 
Weloa. 


1.686 

1,278 

0,937 
1,122 

0,726 
1,113 
1,136 
2.082 

\xm 
2.092 


S,47 
1.93 
4,12 
2,42 

2.40 

3,7*; 

2,22 
3.95 

3,;:;o 
2,80 


V. 


0,915 
0,800 
1,217 

1,170 

0,600 
0,788 
0,574 
0.680 
0,633 
0,688 


Zooker 


64.36 
62.97 
54,30 
67,06 

72.93 
64,98 
63,70 
69,79 
66.05 
70,62 


TwmigvB 


-  i4r4 

17»,6 

—  15%8 
-  W.  4 
- 16»,9 
— 18»,1 


Die  folgende  Ztuammenetellimg  giebt  fenierlim  an,  wie  vidi 
Tianbenincker  in  den  Rosinen  enthalten  ist  und  wie  viel  Alcohol 

demselben  entspricht;  wenn  (1fr  TraubpnzTirkor  48  Gewichta- 
procente  resp.  nach  dem  Gay-Lussfir  sehen  Alcobolometer  61,11 
Voluiaprocente  Alcohol  giebt,  so  geben; 

Korinthen  Ton  mit  64,86  Tmttbeninder  3931  Aloohol, 

Mnscat  von  Samos  Ko.  40   •  63,97  «        88,48  , 

Thyra  No.  42  ,   54,30  ,        33,18  , 

Wurla-Beyreuth  42-44      ,   67,06  •        40,98  , 

^yra  ,   72,93  .        43,56  . 

Konnftsn  ,  64^98  •        81M»7  . 
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Muscat  von  Somos  mit  63,70  TnubauackeT  38,92  Alcofaol, 

Wurla  ,    69,79  ,  42,59 

Thiamis  ,    66,05  ,  40,39 

Marke  M.  C.  ,   70,62  ,  43,15 

Dtt  man  ab«r  in  der  PraxiB  auf  100  Theile  fioonaa  300  Thefle 
Wasser  zu  gaben  pflegt,  so  wird  die  Gährung  unter  normalen 
Verh&ltmBBen  nngenhr  folgendes  Resultat  ergeben : 

ftr  Korinthen  Ton  Cette        9,82®/,  Akobol, 
,  Muscat  von  Samos  No.  40  8,62  „  « 
Thyra  No.  42  8,69  ,  , 

War]a-Beyreatiii2— U  10,34  ,  , 
Thyra  10,89 
Korinthen  9,91 
Muscat  von  Öamos  9,73 
Wuila  10,64 
Thiamis  10^08 
Marke  M.  C.  10,78  „ 

R.  Ooetbe^)  theilt  mit,  dass  nach  aeben  Erfahrungen  fiber 
Obstweinbereitunji^  das  beste  R«cept  das  von  Kölitz  (Karlsruhe) 
ist,  nach  welchem  auf  1  Liter  Saft  2  Liter  Wasser  und  1  Kgr. 
Hutzucker  zugesetzt  werden.  Den  Säuregehalt  der  verschiedenen 
Fracbte  gieht  Tert  wie  fblgl'an 


w 
» 
a 

■ 


» 

II 

m 


Schwarze  Jobaaniabeeren 

Preisseibeeren  .    .  . 
Rothe  Johannisbeeren 
Weichselkirschen .  . 
Unreile  Staebelbeeien 
Reife  « 
Walderdbeeren     .  . 
Heideibeerpn    .    .  . 
Garteuerdbeeren  .  . 
Waldbimbeeran  .  . 
Waldbrombeeren  .  . 
Schwarze  Maulbeeren 


24,0  pro  M9le*) 
22,5 
22,1 
19,4 
16,0 
14,7 
14,0 
12,0 
11,5 
10,3 
8,0 
5,6 


n 


t 


• 

» 


II 

» 


Er  setzt  daher  bei  den  säurearmen  Weinen  Weinsäure  zu, 
da  auch  nach  seiner  Ansicht  V«  der  baure  während  des  Lagers 
ans  dem  Wein  Tenchwindetf  ond  beracfanei  dieaelbe  unter  Be* 
rflcksichtigung  dieees  Verlustes,  so  dasa  etwa  6%«  Siure  im 
fertigen  Weine  vorhanden  sinrl 

vor  dem  Pressen  empfiehlt  es  sich,  fpsthäutige  Früchte,  wie 
Johannisbeeren,  Preissei-,  Heidel-  und  Stachelbeeren  einige  Tase 
in  bedeckten  Scbflneln  atehen  an  iasaen,  andere  aehkmureiene 
Erachte:  Schwane  Johamiiabeeren,  Heidel-,  Fkeiaielbeeren  und 


Otet 


1)  DeQtwsbe  landwurthMhaftliobe  Fnwe  1884.  XI.  96. 
^  Verf.  ipciebt  graaMdidi  m  FkeesntMi  (D.  Bi£) 
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Weichselkirschen  mit  einem  Theil  des  zuzusetzenden  Wassers 
24  Stunden  bedeckt  »tehen  zu  lassen.  Die  stürmische  Gäbrung 
BoU  bei  20Mn  i— 6  Woehen  (Tagen?  D.  Ref.),  die  Kachgährang 
bei  derselben  Temperatur  6—8  Wochen  dauern.  Später  tmtn 
Verf.  noch  5,5  7o  Alcohol  zu. 
*w2b°  '^'^  feinem  Brei  gestossene  Quitten,  dem  Moste  während  der 
Gährung  zug^eben,  seilen  dem  Weine  ein  sehr  feines  Quitten- 
Aroma  miUJieuen.  *) 

Unter  dem  Namen  '  .Extrait  eee*  kommt  in  Flrankreich  ein 
Product  in  den  Handel,  welches  dünnen  Weinen  den  nöihigen 
Trockenrückstand  geben  in^d  nur  WeinbeetandtiieUe  enthalten  solL 
Nach  Jay')  ist  ihre  Zusammensetzung! 

Käufl.  Stärkezucker  (reducirend)  .    .    .    28,72  7o 

Glycerin  88,49  . 

Tannin  4,10  » 

Dextrin  (vom  Stirkeitteker  herrOhrend)    3,14  « 

Borsäure  .     4,27  , 

Weinstein  * .    .  Spuren 

Waaeer  n.  mineraL  Beetufdtheile  .  .  31,87  « 
Von  dieeem  Gemisch  sollen  100—200  gr  auf  den  Hectoliter 
die  Trorkcn?;u>)3tanz  auf  0,1 — 0,2  7o  vermehren.  Erkannt  wird 
der  Zusatz  leicht:  1)  an  der  stark  vom  Dextrin  und  Stärkezucker 
bewirkten  Kechtspolarisation  des  Weines,  2)  an  der  Qrüularbuag 
der  Flamme  dtncin  die  Weinasobe. 

Derselbe  Ghemtker*)  hat  einen  besonders  in  Toulouse,  Agen 
und  Poitou  angebotenen  Rotbweinfarbstoff  analysirt.  Dieser  be- 
steht aus  Hollunderbeersaf't,  kenntlich  an  einzelnen  noch  darin 
schwimmenden  Sameukörueru ,  und  eiuem  Gemenge  Biebricher 
Sdiarlaehe  nnd  iat  nrittelst  Ammoniak  und  AmjUdeobol  leicht 
nachweisbar.  Borsäure  und  Alaun  fehlen  diemial,  nur  etwas 
Natriumsulphat  ist  vorhanden. 
Mttb.  Der  Meth,  welcher  in  Nord -Frankreich  aus  einem  Gemische 

von  1  Tbl.  Honig  mit  3  Thln.  Wasser  unter  Mithilfe  von  Bier- 
hefe betgeetellt  wird,  iet  eyrupartig,  dniMbisnn  n&d  Ton  eflwem 
flcfanapeartigem  Qeaehmack.  Einjlfiriger  Meth  seigtBr 


Glucoee  .  .  .  •/«  12,40 
Glycerin  .  .  .  ,  0,9  n 
Säure  (Weins,  ber.)  .  0,49 


Spec.  Gewicht  1,04 

Alcohol  .    .  Vol.  7,  14,50 

Extract      .    .    .  ,  15,10 

Asche    .    .    .    .  ,  0,18 

Die  Asobe  enthftlt  hauptsächlich  SuUhte  und  Spuren  Ton 
Chloriden.^ 

M  ZeitMhhft  fOr  landwirtluchaitUche  Gewerbe  1884.   lY.  la 
>)  Weiaknbe  1884.  ZTl.  Ml. 

•)  Ibid. 

*)  Der  Braoer  und  M&lzer;  Ohica|(o  1884.  IIL  221. 
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T.  Ktioksttuide  von  der  Weinbereitung  und  ihre 

YerwerttiiiDgi  • 

J.  Stoilar  verwendet  Filterpresaen  zur  Verwerthuug  der  ^•["Jf'*' 
Weinhefe  indem  er  dieselbe  in  Leiueoffewebea  presst  una  da-  «Rthuif. 
duTeh  sowohl  emen  W^in,  welcher  naäk  kurzem  Stehen  aehon 
Uar  wild  all  aaeh  TonQgliche  Presahefe  eisielt 

Oenanthatber,  welcher  sich  bei  Destillation  von  Treafcemoder 

WeinVipfe  im  Destillate  befindet,  kaim  leicbt  gesammelt  werden 


vprm 


ittelst  eines  sehr  einfachen  Apparates,  den  Rüdinger')  an- 


giebt  und  den  Jedermann  sich  selbst  herstellen  kann,      ir  ver- 
weiMO  aof  daa  Original. 

L.  Weigert^  wendet  zur  Beatimmnng  dea  techniachen  ^'^^ 
Weribaa  Ton  weinaanrem  EaiQc  eine  neue  Methode  an ,  derent4»ohDiMh«B 
Prinzip  darin  besteht,  dass  der  weinsanre  Kalk  durch  Kochen 
mit    kohlensaurem    Kali    in    neutrales    weinsaures    Kali  und****^y** 
Calciumcarbonat    zersetzt    wird.     Man    filtrirt   ab ,  yeraefaEt 
das    eingedampfte    Filtrat    mit    so    viel    Essigafture,  daaa 
sich  Weinstein  bildet,  w'ascht    diesen    mit    Alcohol    aus  und 
titiirt.    Die   Fiirhtirrkeit   der  Resultate  hängt  jedoch    von  der 
Einhaltung  tölgender  Bedingungen  ah:    1)  der  Ueberschusa  an 
angefügtem  komenaanrem  £ali  aoU  möglichst  gering  sein.  2) 
Snigeftnre  darf  nur  in  entsprechendem  Ueberschusse  zugesetzt 
weraer.     3)  Dns  Auswaschen  mtiss  genüpend  Innge  fortgesct7f 
werden.    4)  Das  mit  Essi^äure  versetzte  Gemisch  von  kohlen- 
saurem und  neutralem  wemsaureu  Kali  muss  bei  dem  Versetzen 
mü  Alcohol  noch  Waaaer  enthalten. 

In  Italien  benatzt  man  die  nach  beendeter  Lese  verfügbaren 
Weintraubenkeme  zur  Gewinnung  eines  fetten  Oeles.  Dieses  ist 
zu  circa  18  pCt  in  den  Kernen  enthalten,  goldgelb  imd  c^ient  zn 
ßeleuchtungszwecken.  Modena  ist  der  Centnupunkt  dieser  In- 
doatrie.  Wflnacbenswerth  wftre  ea,  daaa  auch  der  dentache 
Wetnbtta  atk  mit  dieeem  Nebensweige  betaaete.  *) 

M.  Zecchini^)  hat  eine  Anzahl  Must  er  von  unverfälschtem  ^^atter" 
Weinessig  und  daneben  zum  Vergleich  imitirte  Weineaaig- 
moster  untersucht.   £r  fand: 


')  Allgemeine  Wein-Zeitnaff  1884.   I.  3d2. 

»)  Allgemeine  Wein-Zoitung  1884.    1.  356. 

*)  Zeitschrift  ftk  analyÜHcbe  Chemie  1864.   XXllI.  3o7. 

*)  Weiobau  und  Weinhandel  1834.   II.  392. 

•)  Biviito  di  vitiooliara  ed  eaolonia  italiaaa  1884.  vm.  867. 
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Siebböden    für   Essigbilder  sind    E.    C a p i t a i n e**«^»J^f ■ 
(Berlin)  unter  D.  R.  P.  Nr.  25488  patentirt    Dieselben  laufen  rot«n  znt 
in  viele  vierseitige  Prismen  aus,  sodiaM  durch  diese  das  Eesiggot^taSB."* 
tropfenweise  herabfallt. 

Neuerungen  an  Apparaten  2ur  Essigfabrikation 
▼on  A.  Wecker  (Heilbronn)  auf  Anbringung  eines  Glasrohres 
als  Zulaufrohr  zum  Bilder,  in  das  der  Strahl  des  filtrirten  Gutes 
so  eintritt,  dass  der  Arbeiter  an  dem  gurgelnden  Ton  merken 
kann,  ob  der  Zuflussapparat  noch  thätig  ist.    (D.  R.  P.  25670). 

Eine  neue  Methode  der  Füllung  der  Essigbilder: 
ein  Blocksystem,  Terbanden  mit  regaHrMrem  Trop&pparat  ist 
J  Vollmer  nnd  Chr.  Woernle  (Stuttgart)  patentut.  (D. 
iL  P.  28284.)  • 

Ein  Apparat  zur  Es  ü  igfab  ri  k  ntio  n  von  V.  Michaelis 

iLujiemburg)  besteht  aus  einem  mit  Glas  gedeckten  Kasten  in 
lern  porOees  Material?  Schwimme,  HcBelapSmie  etc.  die  Flüssiif- 
keit  Tertheilen  und  ein  darunter  angebrachter  fieizkasten  die 
Wärme  regulirt,  während  ein  Luftstimn  darflber  hingeleitet  wird. 
(D.  R.  P.  26036). 

Zur  Bekämpfuug  der  Essi^älchen  (Leptodera  oxopbila  früher 
Anguillula  acetiV  welche  sich  in  grosser  Menge  bei  zu  lebhafter 
Vegetation  des  Ess^^ilzes  und  dadurch  gesteigerter  Temperatur« 
Erhöhung  zeigen  und  durch  ihre  lebhaften  Bewegungen  das 
iüären  dea  Eseig;!  hindern,  empfiehlt  G.  Ueinzelmann*)  Er- 
wftrmen  des  Essigs  auf  40  ^  R.,  wobei  die  Aeichen  absterben,  in« 
dem  der  Essig  darcfti  ein  in  heissem  Wasser  stehendes  Schlangen* 
rohr  (Kühlschlange)  geschüttet  wird  und  Behandeln  der  Essig- 
bilder mit  3  Aufgüssen  von  je  6  Liter  Essig  nnd  60  cc  einer 
Iprocentigen  Lösnnff  von  doppeitsch weflusaurem  Kalk  und 
Stehenlassen  bei  gesdiloasenen  Zn^lQehem  über  Nacht. 

Von  J.  Stollar  in  Kaschau  ist  ein  neuer  Apparat  zur  Cog-^j,*P§J|^ 
nacherpitiing  ronstruirt  worden,  welcher  sich  nach  dem   Urtheile  bcmttaaf. 
einer  zu  seiner  Erprobung    eingesetzten  Regierungscommissiou 
vorzüglich  bewährte,  indem  das  Kohmateriai  vollständig  ausgenützt 
wird  und  der  Qetchmack  des  gewonnenen  Prodnctes  ein  rdner 
und  milder  ist. 

Die  Leistungsfähigkeit  des  Apparates  bei  einem  Blaseninhalt 
TOn  ca.  50  L.  ist  stündlich  10-  11  L.  Cognac  von  60  7o  Alcohol. 

Bezüglich  der  Beschreibung  müssen  wir  auf  das  Original*) 
▼erweiBsn. 

Zur  Erkennung  von  Methylalcobol  1)  im  gewöhnlichen  Alco-  ^"^* 
hol  wird  nachstehende  Methode  empfohlen,  welche  dnratif  beruht, vo»  iwlfi- 
dass  Methylalcohol  mit  trockenem  Chlorcalcium  eine  bei  100  *  C 
sich  nicht  zersetzende  Verbindung  eingeht.    Es  werden  zunächst 
die  flfichtigen  Bestandtheüe  durch  Destillation  im  Wasserbade 

Zeitschrift  Rh-  SpiritoRindastrie  1884.   VIT.  9«9. 

A]l>fi'iiK'iue  Wein-Z<'itung  li''84.    I.  75. 
*)  Nach  der  Zeitschritl  .Orosi*  in  Oiomale  vinicolo  italiano.  X.  70. 
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entfernt  und  äaä  Destillat  dam  mit  wasserireier  Soda  DOfAmals 

destillirt.  Das  so  erhaltene  zweite  Destillat  bleibt  unter  wasser- 
freiem Chlorcalcium  24  Stunden  lang  stehen  un<l  wird  dann  von 
neuem  destillirt.  Der  Verdampfungsrfickstand  enthält  den  Methyl- 
alcohol  au  Chlorcalcium  gelniiiden.  Wird  dlMselbe  naeli  Zasats 
eines  gleichen  Theiles  Wasser  wieder  frei  gemacht,  so  llsst  er  mok 
durch  abermalige  Destillation  quantitativ  bestimmen. 

Die  Farbenreactiuuen  des  Amylalcohols ,  welche  Vitali') 
mitgetheilt  hat,  lassen  sich-  sehr  gut  heotltseii  um  den  bei  der 
Prüfung  des  Alcohols  auf  Fuselöl  nach  Beselli  (vgl.  diesen  Be- 
richt 1883)  erhaltenen  Abdampfungsrtickstand  der  Chloroform'- 
ausschütte lung  wirklich  als  Amylalcohol  zu  charakterisiren. 

Nach  Verfasser  erzeugen  aleiche  Volumina  Amylalcohol 
und  Schwefelsinre  bei  ffewOhnlicher  Tempenitnr  eine  sehmutBig* 
rothe  Färbung;  bei  nochmaligem  Zusatz  des  gleichen  V^olumeos 
Amylalcohol  wird  die  Farbe  Kirschroth,  dann  violett.  5  r>  wei- 
tere Volumtheile  rufen  azurblaue  Färbung  hervor ,  noch  mehr 
Amylalcohol  giebt  grüne  Farbe.  Ueberschichtet  man  eine  kleine 
Menge  Schweralslnre  Tonichtiff  mit  Amylalcohol,  so  traten,  du 


obige  Farben  in  der  angegebenen  Reihenfolge  auf. 

MMi  totr.      Der  häufige  Ausschank  eines  unter  dem  Namen  »Cyder"  in 
^^SS!^  den  Verkehr  gebrachten  geistigen  Getrftnkee,  eineraeits  um  die 

Beschrankungen  des  Branntweinvertriebes  zu  umgehen,  anderseits 
um  solchen,  welche  den  Branntwein  abgeschworen  haben,  ohne 
Beunruhigung  ihres  Gewissens  einen  Ersatz  xu  bieten,  hat  den 
fiemi  GollDfmmister  Tenmlaset,  dar  WiMemohaftlieben  Depu- 
tation ein  Gutachten  zu  extrahieren ,  durch  welehea  der  Be|pnff 
«Branntwein*  Rxirt  werden  soll. 

Das  Gutachten'*)  hierüber  lautet: 

Unter  Branntwein  versteht  man  eine  geistige  Flüssigkeit  von 
wechselndem  Gehalte  an  Aethylaloohol,  wdeher  durch  Deatillitioii 
entstanden  ist  Die  Bereitung  durch  Destillation  ist  das  charak- 
teristische Kennzeichen,  welches  den  Branntwein  von  Wein,  Obst- 
wein und  Bier  unterscheidet.  Die  drei  letztgenannten  Getränke 
entboten  ebenfalls  wechselnde  Menge  von  Aethylalcohol ,  aber 
sie  und  heinem  Deetillatumsprozesse  unterworfen  geweien.  Sei 
der  Destillation  von  Wein,  Obstwein  und  Bier  wUrde  man  im 
Destillate  Branntwein  erhalten. 

Der  Alcohol  der  Flüssigkeiten,  welche  durch  Destillation  in 
Branntwein  abergefOhrt  wenlen  aollen,  wird  unter  aUen  Umstlfi- 
den  ans  den  Terachiedenen  Zuekerarten  gewonnen.    Es  lepsn 


')  Zeitschrift  för  unal>  tiscbc  Chemie  1884.  XXUI.  426 ;  dort  nach 
Archiv  der  Pharmaeie  [3.  R.J  21,,,«  resp.  nach  VOrotH  6,,.,. 

•)  Wir  brinjfpn  dasselbe  wörtlich  und  enthalten  una  dabei  jeder  Kritik, 
glauben  aber  doch  ausdracklich  hervorheben  zu  müssen,  dass  wir  an  gar 
auacbsB  Paaktea  dss  Qataehtsn  müii  aatendttcibeB  mSchtsa.  W. 
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mth  hier  aber  swei  F&Ue  unteneheiden.  Dieter  Zucker  eni- 
atamint  mtweder  direkt  dem  Organiämus  der  Pflanze  (Trauben* 

zuckfr,  Kohrzucker,  Rüben/ucker),  oder  aber  er  wird  durch  Um- 
bildung der  von  der  Pflanze  gelieferten  Stärke  erzeugt .  soi  e.s 
durch  Diastase  (Maischprozess  des  Bierbrauers)  oder  Behandlung 
mit  Schwefekftiire  (8tibrkeiackerfabrikation). 

Werden  alcoholische  Flüssigkeiten ,  einerlei  ob  auf  die  eine 
oder  die  andre  Wei'se  erhalten,  der  Destillation  unterworfen,  so 
entsteht  Branntwein.  Dieser  Branntwein  wird,  je  nach  dem  Al- 
coholgehalt  der  destiUirten  Flüssigkeiten  und  je  nach  der  Me- 
thode der  Deetillation  einen  aehr  nngleiehen  PrcoanlaatK  an 
Alcohol  zeigen. 

Dem  Alcohol  im  Branntwein  sind  mannigfaltige  riechende 
und  schmeckende  Substanzen,  welche  zumeist  bei  der  Gähruug 
der  zackerhaltigenFlfletigkeiten  entstehen,  enthalten.  Diese  wechseln 
je  nach  dem  uimrang  des  lur  Glhrun^  gelangten  Zucken.  Der 
Branntwein  Terschiedenen  Ursprungs  wird  daher  auch  im  Handel 
mit  verschiedenen  Natuen  bezeichnet. 

Die  folgende  Tabelle  giebt  den  Alcoholgehalt  verechiedener 
finnntweine  nach  Analysen,  welche  dowieite  von  Gfoevcv,  an- 
dei|eita  Ton  König,  (Nakrungamütel  2.  Änfl.  II.  589)  herrOhfen. 
AlcolinItTohalt  in  Yolumproeenten. 
Eusaischer  liobry  Wutky    ....  62,0 

,        Axrac  60,5 

„       Gogoae  55,0 

Rum  51,4 

Schottischer  Whisky  50,3 

Irländischer  Whisky  49,9 

Genever  ^  47,8 

Deutscher  Schnaps  45,0 

Werden  dem  Branntwein  Zucker  und  aromatische  oder 
bittere  Pflanzenstoffe  zugesetzt,  so  erhält  derselbe  die  Bezeich- 
nung ^Liqueure*.  Es  hegt  ausserhalb  unsrer  Aufgabe  auf  diese 
adir  mannigfaltigen  Bestandtheile  der  Liqueure  hier  einzugehen, 
allein  es  wird  sich  empfbhlen  die  Angaben  über  den  Alcohol* 
Gehalt  einiger  Liqueure  zu  citiren ,  welche  wir  ebenfalls  dem 
Werke  von  König  (DU  Nahnm^miUtl  2.  Aufl.  XI.  950)  entr 
nehmen. 

Aleoholgehalt  im  yolumproeenten. 
Abi^tk^Liqneur   58,93  . 


Ournrno  ..... 
Benediktiner  Ritter 
Bonekamp  ot  Magbitter 
Olime  de  Menthe 

Ingwer  

Annisptte  de  Bordeaux 
PfefierminzUqueur 
KUmmelliqaeur     .  . 


55,0 
52,0 
50,0 
48,0 

47,5 
42,0 
34,5 
33,9 


Digitized  by  Google 


192 


Die  vorstehenden  Tabellen  zeigen,  dass  der  Alcoholgehalt 
durch  Destillation  gewomnniw  geistigw  FlflsBigkeiteii  iwudieii 
betiftditlieheti  Grenzen  schwankt. 

Russischer  Dobry  Wutky    .   62,0  Vol.  proc 
Kfimmelliqueur  33,9   »  » 

Es  sind  aber  keineswegs  die  äuMenrten  Oranm*  In  der 
Literatur  findet  sich  eine  Cognacanalyse  von  Köni^  veraeichnet, 
welche  einen  Alcoholj^halt  von  69,5  Vol.  proc.  zeigt. 

In  ähnlicher  Weise  sinkt  naeh  Angaben  desselben  Chemikers 
der  Alcoholgehalt  in  dem  sogenannten  schwedischen  Pwuch  bii 
auf  26,3  Vol.  proc.  herab ,  und  gewöhnlicher  Schankbranntwein 
(Kartoffelschna{»8}  dfirfte  mitunter  noch  weniger  Alcohol  ent- 
halten. 

Ifit  unterliegt  somit  keinem  Zweifel,  daee  dnrdi  DertUlalioii 

gewonnener  Alcohol,  auch  bei  starker  Verdünnung  und  auch 
nach  Vermischung  mit  andern  seine  Farben  wie  seinen  Geruch 
und  Geschmack  Ter&ndemden  Subttanzen,  als  Bnumtwein  be- 
zeichnet wird. 

Ba  wild  aieli  aber  firagen,  ob  jedea  Qefaftnk,  wcdehea  unter 
Yerwendmig  von  deatiUirtem  Aleohol  hergesteltt  witd,  deswegen 

als  ein  Branntwein  anzusehen  ist. 

Es  s>ind  in  dieser  Beziehimg  unseres  Erachtens  zwei  Fälle  zu 
unterscheiden,  die  auch  in  den  uns  mitgetheilten  Erkenntnissen 
des  Oberlandesgeridita  in  Breslau  vertrelen  sind. 

1.  DesÜllirter  Alcohol  kann  au  einem  Oetrftnke  Innzugesetst 
weiden ,  welches  seiner  Natur  naeh   bereits   Alcohol  enthält, 

aber  solchen,  der  durch  Gährung-  znokerhnltiger  Flüssigkeiten  im 
Laufe  der  Fabrikation  entstanden,  nicht  aber  destilUrt  ist,  wie 
Wein.  Obstwein,  Bier  u.  s.  w. 

2.  Der  destülirte  Aleuhol  wird  zu  einem  Getränk  hinzu- 
gesetzt, besw.  aar  Herstellung  eines  Getfiakes  benotet,  welches 
seiner  Natur  nach  sonst  nicht  alcoholiscli  ist. 

Zu  1»  Zum  Wein  wird  destillierter  Alcohol  mitunter  hinsa- 
gesetzt  lediglich  um  ihm  Haltbarkeit  und  Tran^portf&higkeit  zu 
verleihen  (vinage),  ebenso  häufig  aber  um  leichte  Weine  schwe- 
rer, berauschender  zu  machen. 

Ein  IhnliclMr  Zusats  wird  aaeh  beim  Ohstwein  nnd  gleich» 
falls,  obwohl  seltener,  beim  Bier  in  Anwendung  ffsbraebt.  oolehe 
Manipulationen  nind  im  Handel  gebräuchiicn  und  gegen- 
wärtig durch  die  ge^eu  den  Verkauf  und  das  Feüiialten  ver- 
fälschter Nahrungsmittel  und  Getränke  gerichteten  Strafbestim- 
mungen (Qesets  Tom  14.  Hai  1879)  nur  wenig  behindert 

Ein  solcher  mit  Branntwein  (destiUirtem  Alcohol)  versetzter 
Wein  oder  Obstwein  oder  ein  solches  Bier  wird  iedoch  an  sich 
daher  nicht  als  .Branntwein"  im  Sinne  der  Gewerbeordnung  be- 
zeichnet werden  können,  und  der  Händler  wird  einer  ContrsTention 
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gegen  die  Gewerbeordnung  kaum  schuldig  zu  eraditen  sein,  wenn 
er  solches  Getränk  verkauft,  ohne  die  Blrlaubniss  zum  Branntwein- 
verkauf  zu  1)e.sitzen. 

Dagegen  ist  der  Fall  inn  Auge  zu  t'aasen,  d&m  lediglich  zum 
Zwecke  der  Umgehung  der  Bestimmungen  der  Gewerbeordnung 
dem  Wein  oder  ,Cjder*  so  grosse  Mengen  Biaantwein  bei- 
gemischt werden,  dass  das  Gemisch  mehr  einen  Branntwein  dar- 
.stelU,  dem  etwas  Wein  oder  ('yder  zugesetzt  ist,  als  einen  Wein 
oder  Cyder,  welchem  man  durcli  Zusatz  von  Branntwein  grössere 
Stärke  gegeben  hat.  Es  würde  somit  darauf  aukommeu,  exu 
Mazimam  dei  Alcobolgehaltes  festzusetzen,  welches  an  sich  al- 
Goholisdie  Getränke  mcht  fiberschreiten  dfiifen,  ohne  als  Brannt- 
wein angese))on  zn  werden.  Für  diese  Festsetzung  würden 
nber  Erwägungen ,  die  vom  medicinischen  Standpunkte  aus 
augestellt  werden  kömieii,  wenig  massgebend  sein  und  es  würde 
das  sanitäre  Interesse  nicht  sowohl  durch  eine  solche  Festsetzung, 
als  vielmehr  durch  die  in  §.  5  des  Gesetses  vom  14.  Mai  1879 
in  Aussicht  gestellten  zum  Sdnit/*'  der  Gesundheit  zn  prksHPii- 
den  Verordnungen  zu  waliren  sem,  soweit  dies  nicht  bereits  durch 
die  Strafbestimmungen  des  §.  8  und  ev.  des  §.  10  genannten  Ge- 
setses  geecheben  ist. 

Zu  2.    Anders  liegt  die  Sache  in  dem  zweiten  Falle. 

Jedes  mittels  destüllrtfii  Alcoliols  (Branntwein)  hergestellte 
(totränk  der  zweiten  Art  wird  unlx-dpiiklich  als  (verdfinnter) 
Ürauntweitt  augesehen  werden  dürieu^  wubci  es  nicht  darauf  an- 
kommt, wdche  Bezeichnung  ihm  beigelegt  wild.  Es  wfirde  uns 
nnr  als  ein  theoretisches  Bedenken  erscheinen,  wollte  man  diese 
Auffa.«siin'_r  beanstanden,  weil  im  Sinne  derselben  wohl  auch  Ge- 
tränke mit  einem  sehr  geringen  Zusatz  von  Branntwein  als 
Branntwein  behuudelt  werden  würden.  Thataächlich  wird  der 
Branntweinznsatz  immer  gross  fgenmg  sein  nm  dem  Cbmisch  den 
Charakter  und  die  Wirkungen  eines  alcoholischen  GetiSnkee  an 
verleihen  und  somit  dasselbe  einem  (mehr  oder  weniger  verdflnn- 
ten)  Branntwein  gleich  zu  stellen. 

Das  als  ,Cydei*  verkaufte  Getränk,  in  dem  von  dem  Land- 
gericht zn  Gleiwitz  unter  dem  19.  Juni  1882  abgeuitheilteii  Fall, 
welches  ohne  wirklichen  Obstwein  unter  Benutzung  von  Brannt- 
wein hergestellt  war,  konnte  demgemäss  auch  nur  ab  «Brannt- 
wein"  angesehen  werden.  ^) 


'j  Repertorium  der  analytischen  Cbeioie  1884.   IV.  362. 
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VI.  Von  unserem  Buoherüsch.*) 

V. fittUi. Die  Weiuanalyse.  Oommentar    der   im   Kaiserlichen  Oe- 

sundheitsaiut  1884  znsammengostHllteii  Beschlus^se  der 
Cnmmission  zur  Beratliun^^  eiiihtiitiiciier  Methoden  für  die 
Analyse  des  Weines.  Zugleich  ein  Leitfaden  zur  Untersuchung 
und  BenrtiieHnnflf  ▼on  weinwi  für  Obemiker  und  Juristen, 
bearbeitet  von  Dr.  Max  Barth,  mit  einem  Vorwort  von 
Hotrath  Prof.  Dr.  .f.  N essler.  Mit  7  Abbilduugeu  auf  einer 
Tafel.  Uambuig  und  Leipzig.    Verlag  von  Leopold  Voss. 

1884.  71  p. 

*■  BonB' Anleitu nir  zar  ciiemiBcheu  Analyse  des  WeineB  von 
Dr.  Eugen  Borgmann  mit  Vorwort  von  Dr.  C.  Re- 
migius Fres  en  i  n  s.  Mit  2  Tafeln  in  Farbendruck  und  '2H 
Holzschnitten  im  Texte.  Wiesbaden,  C.  W.  Kreideis  Verlag 
1«Ö4.    168  P. 

Die  beiden  kleinm  Bücher  fdllten  bei  ihrem  Erscheinen  eine 
empfindliehe  Lücke  unserer  Literatur  und  zwar  in  trefflichster 
Weise  aus.    Das  BnrthVche  Büchlein  beachrankt  sich  im  Wo-;ent- 
liehen  darauf,  das  /u  bieten,  was  der  prnctisehe  Analytiker  dos 
Weines  unbedingt  wissen  niuss,  es  stellt  sicli,  so  zu  »agen,  knapp 
auf  die  Bedflrfnissfiraf^e  wie  sie  die  üntwickelung  unserer  Wissen- 
schaft und  die  Berlmer   Beschlüsse   gezeitigt  haben ,  während 
Borgmann's  Anleitung  das  Ganze  der  AVeinanalyse  zu  behan- 
deln strebt.    Wer  sieh  nur  zu  nnterricliten  wünscht  über  die  bei 
der  Weiuaiialyäu  muüeigebeiidt'n  Fragen  und  Methoden  ^  dem  wird 
Barth^a  Buch  genügen,  wer  aber  tiefer  einsudringen  wfinadit, 
auch  wohl  gelegentlich  die  betreffende  Literatur  studiren  möchte, 
der  wird  Borj^iann's  Werk  mit  seinen  fleissigen  Literaturnn<rahen 
zur  Hand  nehmen.    Wir  können  beide  Schriften  warm  empfehlen. 
j,  B«ndi.  Tas  c  henk  alen  der  für  Weinbau  und  Keller  wirthschaft 
^t  einer  Eisenbahnkarte).  Heransgegebeu  und  redigirt  TOa 
Prof.  Dr.  .JosefBersch,  Redacteur  der  allgemeinen  Wein- 
zeitung. Wien,  Vorlag  von  Moritz  Portes.    Erster  Jahrgang 

1885.  230  p.    Zweiter  Jahrgang  186<i.    2G8  p. 

Der  rfihmlichst  bekannte  Verfasser  pflegt  bei  seinen  Ver- 
öfTentlichimgen  eine  glückliche  und  practische  Hand  zu  zeigen, 
sowohl  in  Behandlung  wie  auch  der  Anordnung  des  Stoffes.  Die- 
selbe hat  ihn  auch  hier  nicht  verlassen.    Wir  begegnen  in  dem 


*)  Leider  gehen  die  buchbäiiUieritichen  Erscheinungen  unserer  Special- 
wiflscnschaft  nicht  in  der  Yollständii^koit  ein,  welche  ich  im  Interesse  des 
•T.ihn'sLerichtes  wünschte.  Es  ist  imicvs  VoiNortro  p-f^troffen,  da->  in  Zukunft, 
wenn  muh  verspütct,  weniffstens  all«-  Gabt  n  de»  di  ut*!chen  Büchenii;irkt«'s 
8o\vi  it  vi.  unseren  Lesern  ein  specielles  Interesse  zu  bieten  vermögen.  hi<T 
ihre  Besprechung  finden  werden.  Andererseits  erhielt  ich  literarische  Kin- 
senduni^en,  u.  A.  die  als  vortrefflich  anerkannten  R.  Arendt'schen  chemischeu 
Lchrbüülier  etc.,  deren  Besprechung  ich  mir  weil  allsQweit  auMOfhalb  der 
engeren  Ziele  des  Jahresbencbte«  versagen  mosste.  W. 
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Kalender  einer  Rdhe.Ton  Tabellen,  Verzeichnissen  nnd  statistischen 
NachweiBen,  die  den  Angehörigen  des  Weingewerbes  treffliche 
Dienste  zu  leisten  geeignet  nind.  Tu  einem  besonderen  Capitel 
beschreibt  Verfasser  die  wichtigsten  Feinde  des  Weinstockes,  in 
kurzer  angemessener  Form  und  in  dem  Lexicon  für  Weinbau 
und  KeUfirwirÜhschalt  giebt  er  die  Stichworte  in  alphabetischer 
Reihenfolge  und  erläutert  dieselben  in  dnrehans  entepreohender 
nnd  saehlnindiger  Weise. 

Unter  den  Tabdlen  hStten  wir  diejenige  zur  Verbesserung 

des  Weines  durch  Glyronn  'jorn  vermisst!  Von  der  Glycerin- 
schmiererei  hält  sich  der  (icutsehe  Weiiihaiidel  hesser  fern.  Da- 
gegen entbehrten  wir  ungeni  ein  Verzeichniss  der  Weinbauschulen, 
WeinbauTersuchs-Stationen,  sowie  audi  der  amüiehcoi  Nahmnffs* 
mittel-ünteraudiungsstellen.  Ein  Adressbneh  znTerliEsnger  Ag^en 
innerhalb  der  verschiedenen  Weinbau-  und  Weinhnndolscentren 
würden  wir  ferner  für  recht  vortheilhaft  erachtet  haben.  Der 
Herr  Verfasser  ist  in  der  oenologischen  Literatur  sehr  wohl  er- 
fabren  —  mOchie  es  ihm  gefiftUen  in  der  Ton  der  Yerlagsbach- 
handlung  zusammengetragenen  Literatiirzusamnienstellung  der 
let/fen  Jahre  den  kritischen  Redactionsstift  zu  gebranchen  und 
füj-  die  Zukunft  das  absolut  ächlechte  und  Unbrauchbare  ent- 
fernen. 

Die  Verlagsbnchhandiiing  scheint  bei  dem  hübsch  ausgestat- 
teten Büchlein  im  üebrigeu  nicht  daran  gedacht  zu  haben,  sich 
Ittr  dasselbe  innerhalb  aet  schwantwcassrothen  Grenzpfähle  ein 
Absatzgebiet  zu  suchen,  sonst  wflxde  sie  wohl  an  Stelle  der  Eisen* 
bahnkarte  ^♦»^'terreich- Ungarns  eine  solche  angehängt  haben, 
welche  wenigstens  Süd-  und  Süd  Westdeutschland  einachliesst. 
Auch  die  Genealogie  der  europäischen  Hegen teiihäuser  weist 
darauf  hin,  dass  das  Bnch  nur  ftbr  schwarzgelbe  Deutsche  susam- 
nieiirrestellt  \nirde,  da  dejn  österreichischen  Kaiserhause  1  Va  Seiten, 
dem  deutschen  nur  7  Zeilen  gewidmet  >^irid.  Ein  deutsch  ge- 
sciiriebeuer  Weinbau-Kalender  müsste  doch  wohl  die  deutschen 
Fürstenhäuser  wenigstens  der  weinbantreibenden Länder  eingehender 
erwfthnen  und  dem  deutschen  Kaiseihause  etwas  mehr  Raum  gewähren. 

Wir  Reichsdeutsche  haben  gewiss  gegen  die  vollständige 
Genealogie  des  unserem  Reiche  befreundeten  Habsburg-Lotn- 
ringer  Hauses  nichts  einzuwenden,  auch  die  AufflGlhmng  der 

österreichisch-ungarischen  Landespatrone,  Reichs-  und  Landes- 
farben lassen  wir  uns  gern  gefallen,  wenn  man  uns  nicksichts- 
Toll  dafür  auch  giebt,  was  unser  ist.  Suimi  cui^uc  lautet  unseres 
Kaiserhause«  Spruch!  Möge  die  Yerlagisbuchhandlung  dies  be- 
henigeu,  wenn  sie  für  i]ir*>n  Kalender  im  deutschen  Reich  die 
warme  Empfehlung  wüuselit.  die  wir  ihr  um  der  Verdienste  ihres 
Autors  und  der  anspreclienden  Leistungen  des  Letzteren  gern  zu 
Theil  werden  lassen  möchten. 

13* 
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Der  neue  Jahrgang  (U.  1886)  zei^rte  nach  manchen  Rich- 
taiwen  dankenswerthe  verDesserungen ,  Erweiterungen  und  Yer- 
mefirungen  leider  aber  nur  anaaerhalb  der  obigen  WlinBehe! 
Tii.iiMek.0^y  Biclierete  Schutz  ge^en  die  Reblaus  von  Theodor 
Maack,  Handels^rtner  in  Altona  (Holstein),  mit  AbbiU 
düngen.   Hamburg,  Otto  Meissner  188Ö.   50  p. 

Diese  Phantasieen  eines  Altonaer  GKLrtners  vom  ,,reinsten 
Wasser"  entziehen  sich  vollstiindif^  jedAveder  Kritik.  Verfasser 
hat  offenbar  gar  keine  Ahnung  vom  iiebgrosäbetrieb.  Seine  Vor- 
schläge basiren  auf  einer  gewissen  „Naturheibnethode".  Die- 
selben sind  im  landwirthschaftlicheu  Rebbau  unausführbar. 
Könnte  man  aber  auch  nach  seinem  Recept  arbeiten  —  irgend 
ein  Erfolg  wäre  davon  nicht  zu  erwaiien.  Schade  um  dm  gute 
Papier!  Verfasser  verlicht  vielfach  mit  anerkeuneuswerthem 
philosophischem  Schwung  in  recht  schlechtem  Deutsch  mit  be- 
neidenswerÜiem  Vertrauen  in  seine  Phantasieeu  eine  Lehre, 
„welche  auszusprechen  die  Bescheidenheit  nicht  gestatten  sollte 

a.  s«ben«r.[)  e  1»  Prostschimi  als  Schutzvorrichtung  gegen  Win- 
terschüden  und  Frühjahrsf röste  an  Reben  und 
als  Hilfsmittel  zu  sehr  wesentlicher  Verbesserung  im  Wein- 
bau von  J.  Scherrer,  Pyrotechniker  in  Neunkirchen 
(SchafFbaus^,  Schweiz).    Schaffhausen  H.  Meier. 

Der  HerauHgeber  muss  seiner  Schande  gestehen ,  dan»  er 
die  Vorschttge  des  V«rfiu»erB  im  Sinne  ihrer  Benutzung  fllr  den 
Rebgpossbetrieb  anfönglich  fftr  einen  schlechten  Witz  zu  halten 

geneic^t  war,  bis  er  aus  dem  der  Sendung  beiliegenden  „Jahres- 
ericht  lbb4,  betreÜend  den  Frustschirm*  auf  Seite  2  ersehen, 
dass  Herr  Prof.  Dr.  Adolf  Blankenborn,  Präsident  des  deutschen 
Weinbauvereins,  dem  Erfinder  unter  dem  12.  Mai  1884  „seine 
dankbare  Anerkennung  für  die  ausserordentlichen  Verdienste" 
ausspricht,  die  Scherrer  sich  (durch  den  Frostschirm)  um  den 
Weinbau  erworben! 

Ich  las  also  die  kurze  Schrift  nodimak  und  wusste  nun 
ganz  genau,  dass  der  Frostscbirm  eine  Utopie  sei !  Verfasser 
will  überall  da,  wo  die  Wint<  i  >f  lifiden  oder  l'riihlingsfröste 
innerhalb  5  Jahren  durclischnittlich  ein  oder  mehrere  Male 
eintreffen,  jeden  eiu2elnen  Rebstock  dadurch  schützen,  dass 
er  über  ihn  im  Winter  und  während  der  Frflhjahrsfrost- 
periode  einen  ähnlich  dem  Kelch  eines  Weinglases  geformten 
Helm,  genannt  Fro'^fsc-birm,  8tUl|)t.  .Tede  solelie  Glocke  wiclH 
7  kg  bei  42  cm  Ilöhe  und  36  cm  unteren  Durchmesser  und  kommt 
auf  etwa  3U  Pfennig  zu  stehen  I 

Nach  Vorstehendem  befände  sich  so  ziemlich  das  gesanmiie 
deutsehe  Weingebiet  in  der  angenehmen  Lage,  sich  der  Schntz- 
schirme  bedienen  zu  müssen.  Begnügen  wir  uns  mit  dem  Reb- 
bestande  des  Elsassl  Da  der  Schirm  etwa  30  Pfennig  kostet,  so 
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berechne  ich  pro  Hectar  eine  Ausgabe  von  2500—3000  M.  oder 
bei  SOtOOO  ha  im  Extng  befindlicher  Reben  —  die  Nenanlagen  za 
achlltaen,  wSie  doch  auch  nicht  fibel,  dann  gäbs  noch  600  ha 
mehr  —  eine  einmalige  Ausgabe  von  70—90  Millionen  Mark 
und  einen  Jahresaufwand  für  Ersatz  der  defecten  Schirme  von 
5 — 10  Millionen,  ganz  abgesehen  von  den  Arbeitslöhnen,  die  daä 
Tersteckspielen  koeten  wtbrde.  Kann  denn  Jemand  wirUieb 
ernsthaft  auf  den  Gedanken  kommen,  dem  Rebbau  eines  Landes 
ein*'  «derartige  Ausgabe  7My.mn\\i]w\?  Ich  will  gern  zugeben,  dass 
die  Bewahrung  vor  einigen  Frühjahrsfrösten  die  auigeweudete 
Summe  aufwiegt  oder  zum  Mindesten  reichlidi  Terzinst,  aber  das 
Air  den  Schuta  erforderliche  Capital  ist  nicht  da,  kann  auch  gar 
nicht  aufgebracht  werden  ohne  den  Rebban  derart  in  belasten, 
dass  der  Ertrag  die  Kosten  nicht  lohnt. 

Ich  glaube,  Herr  Scherrer  hätte  sich  die  Mühe  sparen 
können,  uns  den  Beweis  zu  liefern,  dass  seine  SclHinic  gegen 
die  bösen  Frühjahrsfröste  unbedingten  Schutz  gewakreu,  das  wird 
ihm  jeder  Qrtheilsffthige  ohneWeiWes  sngestehent  Ebenso  wird 
man  ohne  Weiteres  berechtigt  sein,  ihren  Wii^nngswerth  g^osn 
anhaltende  Winterfröste  zu  leugnen !  Dass  das  Anbequemen  dw 
Schnittes  an  die  Anforderungen  der  Schirme,  d.  h.  Erziehung 
niedriger  Kebstöcke  seine  Schwierigkeiten  hätte,  wird  zugestanden 
werden  könuen,  ohne  gerade  hieraus  die  absolute  UnmOgtiehkeit 
der  Anpassung  als  Beweismittel  gegen  den  Schirm  ins  Teld  SU 
fthren! 

Auch  der  mancherlei  Unbequemlichkeiten,  welche  die  Schirm- 
aufsätze —  je  4  Stück  in  einander  gestülpt  —  zwischen  den 
Reben  den  Sommerarbeiten  bereiten,  will  ich  nur  nebenher  ge- 
denken! Der  Geldpunkt,  das  ist  das  punctum  saliens!  üeber 
diesen  können  wir  nicht  we^,  wie  jeder  zugeben  wird,  der  sein 
Her/,  nicht  an  Phantastereien  häncrK '  sondern  auf  dem  redien 
Boden  unserer  Verhältnisse  zu  stehen  weiss  . 

Für  Zierpflanzen  im  Park  des  reichen  Mannes  lass  ich  mir 
den  Vorschlag  des  VerfasBern  gefallen,  für  unseru  Rebgrossbetrieb 
bleibt  er  eine  Utonie,  ein  I^antasiegeiDilde.  Selm  Geistes- 
producte  vermag  idi  fttr  mein  Thefl  aber  als  ausserordentliehe 
Verdienste  nicht  anzuerkennen  I 

Italiens  Weine  und  die  Concentration  der  Moste  imw, 
Vacuum,   von   Dr.  F.  Spritigniülil.    11  Abbildungen* 
Frankfurt  a.  M.  1884.    Verlag  von  James  Weller. 

Die  vorliegende  Monographie  bringt  eine  reiche  F(ille  beach- 
tenswerthen  Materiales  über  die  Weine  Italiens,  welch  Letztere 
jetzt  fttr  Deutschland  ein  lebhafteres  Interesse  beanspruchen  dtlrfeui 
da  uns  die  Gottfaaidbahn  jenen  gesegneten  Productionsgebieten 
gewissermassen  näher  gerückt  hat.  Andererseits  sollte  der  Aus- 
fall der  Ernten  in  Fnuuureich  als  Folge  der  Vernichtungen,  welche 
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die  Reblaus  in  staudi^er  Zunahme  bewirkt,  den  deutschen  Weiu- 
handel  mehr  als  das  oiaher  Brauch  war  auf  Italiens  Weine  zur 
Deckung  unseres  Bedarfes  hinweisen.  Das  SpringmUhrsclie  Baefa 
kann  gerade  in  diesem  Sinne  allen  Interessenten  warm  empfohlen 
werden,  da  es  besonders  die  fttr  den  Handel  in  Betracht  kommenden 
Saiten  lebhaft  anschlägt. 

In  f^roHser  7n!il  —  fa.st  700  ~  finden  wir  auch  Weiu- 
analysen  vt  r/.t  u  iuiei,  doch  diese  leider  in  nicht  ausreichender  Voll- 
ständigkeit. Nur  Aicohol,  Extract,  Saure  und  Abche  werdeu  au- 
gegeben das  aW  reicht  bekanntlich  heute  bei  Weitem  nicht 
AUS,  um  dem  Chemiker  ein  Bild  des  untenucht^  Weines  zu  bieten« 

Das  Hauptverdienst  des  Verfasseis  erblicken  wir  indess  in 
dem  Umstinde,  dass  er  zuerst  auf  dou  «^Mücklichen  Oedanken  der 
Most8yru])-Dar8tellnii<(  im  Vacuuiu  gekoniinen  ist  und  diese  Frage 
diurch  ausgedehnte  Versuche  zu  türdeni  bemülit  war.  Nach  den 
einsehenden  Mittheilungen  des  Verfassers  erscheint  die  Ausführe 
banceit  der  Hoetconcentration  im  Grossen  durchaus  zweifeUoe! 
Damit  aber  würde  speciell  für  Deutschland  mit  seinen  unaus- 
bleiblichen Fehljahren  aui  dem  billigen  Traubenniarkte  Italiens 
ein  Material  geschaffen  werden  können,  durchaus  geeignet,  unsere 
Ausfälle  tmter  sehr  wesentlicher  Frachterspamiss  gegenüber  der 
Kittfuhr  fertiger  Weine  su  decken !  Da  die  Concentration  im 
Vacuum  leicht  bis  zur  Halbinmfr  des  Wassergehaltes  getrieben 
werden  kann,  so  kämen  wir  zu  einer  Frachterspamiss  von  fast 
j0  7o'  Die  Trauben-  beziehungsweise  Mosteinfuhr  au»  Italien, 
weldfie  in  den  letzten  Jahren  mehrüich  versucht  wurde,  hat  sieh 
bekanntlieh  nicht  bewälirt.  Das  Material  kam  theil weise  halb- 
vergohren  und  bereits  stichig  au.  je<leiitalls  wurde  die  Mehrzahl 
der  daraus  erzielten  Weine  durch  (h  u  »Stich  entwerthet.  Die 
Syrupe  sind  dagegen  vollständig  haltlmr. 

Der  deutsche  Michel  ist  Neuerungen  leider  noch  mimer  ab- 
hold. Es  werden  nach  wie  vor  französische  Fabrikate,  hergestellt 
im  besten  Falle  aus  italienischen  oder  spanischen  Trauben,  fron« 
zösischem  Wasser  und  deutschem  Sprit  als  , Bordeaux"  importirt, 
oder  besser  verkauft.  Der  deutsche  Weinhandel  weiss  das  natür- 
lich —  truta(dem  zahlt  er  geduldig  Fracht  und  Spesen.  Hier 
könnte  aus  einem  zweifellosen  Katuniroduct  unter  bedeutender 
Ersparniss  ledi^ch  unter  Benutzung  deutschen  Wassers  ein  guter 
reiner  billiger  Wein  emelt  werden ! 

Wohl  müsiyte  unser  deutsches  Gesetz  der  Einfuhr  und  Be- 

nutzutig  des  neuen  Materiules  angopasst  werden ,  einer  verstän- 
digen V  erwässennig  selbst  unseres  nicht  concentrirten  Mostes  steht 
(das  Gesetz  ja  ohnehin  ziemlich  nuichtlos  gegenül)er. 

Wir  halteu  die  vou  Spriugmühl  angeregte  Frage  der  Con- 
centration der  Moste  und  der  Verwendung  solcher  Syrupe  zur 
Weinbereitung  beziehungsweise  zur  Verbesserung  geringer  Moste 
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oder  Weine  volkswirthschaftüch  für  huchbedeuUaui  gerade  für 
den.  dentsehen  Markt  nnd  emp&Uen  de«  Verfimera  klar  und 

überzeugend  geschritOtoiies  ßucn  eingehendster  Beaclitun<,'l 

Die  Spaltp  i  1  z  e.    Niu-h  il»'m  neuesten  Standpunkte  l»earbeitet  W.  aopl 

Ton  W.  Zopi.    2.  Auflage.  8^  IUI  p.  1884.  Breslau,  Tre- 

wendt.    M.  3. 

■  Dieses  Bnch  isfc  fOr  alle  C^rungsgewerbe  nnenibehrUch,  da 

es  in  gedrängter  Fomi  die  Kenutiiiss  vun  den  niorphologisdicn 
und  physiologischen  Eigenselmiten  der  Spaltpilze  zusamnien- 
fasst  und  durch  der  Wirklichkeit  vollständig  entsprechende 
Zeichnungen  unterstützt.  Bei  der  grossen  Zerstreuung,  in  welcher 
die  AbluAidlangen  Aber  ISpaitpilze  in  der  Literatnr  niedergelegt 
aiiid,  ist  dieses  Buch,  du  ea  auch  Anleitung  zu  Untersuchungen 
auf  Spaltpilze  liietMt .  Jedem  dringend  zu  empfehlen,  dem  nicht 
Gelegenheit  g.  Ixjteu  ist,  die  botanische  Literatur  in  auareichender 
Weise  durciizuaeheu. 

0.  Saare. 


Liierator.*^ 


AbluMsen,  dm  JL  des  Weines.    18.    Allf^omoinc  Weinzeitung. 
Adressbuch,  neuestes  A.  deatacber  Weinhändler,  Weinstabenbesitzer,  Wein- 
Agenten  und  WeinrCömininumftre.  Maini  bei  J.  Diemer.  18S3.  M.  6. 

Babo,  A.  V.  .  T'eber  den  clienjiihrigen  Stand  der  Reben  in  den  nieder- 
üaterreichischen  rhylloxera-Gebieten.  Die  Weinlaube.  15.  Jahrg. 
No.  27.  p.  313—314. 


Bersch,  Dr.  J 

Horten 


Ueber  dieAbstaamrang  der  europ&itchea  Beben» 

m. 

~    Die  BebandluBi^  von  Weinen,  welche  in  LagergSbreng 
ttbergegangen  nnd.  177. 

Der  Bedf^  des  Weinstockes  an  I>ttnntoffen.  18<l. 
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~    Der  Weinbau  nnd  der  Wein  der  iJingebiiag  von  ICail- 
berg.  225. 

—  Die  Behandlung  des  Rotbweines  in  der  Flasobe.  41. 

—  Der  Einflufls  der  Kellorteraponitur  auf  den  Wein.  65. 

—  Das  Ausgährenlaasen  des  Mostes  auf  den  Hülsen.  331. 

—  Die  Herstellung  von  .Weinsorten,  Weintypen".  305. 

—  Amerikanische  Sämlinge  oder  Wurzelreben.  193. 

—  l'ober  das  Ablas.sen  von  Jungweinen.  355, 

—  Das  Verschneiden  der  Weine.  81. 
Beyer»  Friedrich:   Der  Mikromembran  -  Filter.    Ein  nenes  techniseliss 

Mittel  zur  Genieubanaachung  von  ungenienbavem  Wasser  im 
kleinen  und  gröshten  MiiaHstabe.    Wien  1884. 
Bejae,  J.:   KellerbäcKlein  des  wohlerfahrenen  Weinwirthes  unserer  Zeit. 
Mit  in  den  Text  oedmekktti  OobNhmUea.  Wisa,  Lsifiig. 
HarÜebsn.  fl.  08^ 


*)  Tbeilweise  den 
Jahiesberkhtes  1883,  ZXVL 
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Cultur  der  .lobannisbeeren,  Stacholoooren,  HimVieeren,  Brombeeren 
und  zur  Herstellung  eines  vorzüglichen  Weines  au»  ihrea  Frachten. 
Oimnlenbnrg,  Frey  hoff.  M.  1. 

Brandt,  Theodor:  Der  Obstbau  in  r;nihpn  Gegenden  mit  beeont^on  r  Be- 
rücksichtigung Scbleswig-Uolateins  und  der  uigrenieaden  Küsten- 
länder nebst  einem  Anhange  üb«rdie  Goltar  derlVnclitgeftrlvelie. 
Flensburg,  WestpHal-^n    M.  1. 

Bronn  er,  Carl:  Verzeichmsa  der  Wurzel-  und  Blindreben  von  Wein- und 
Tafeltrauben  aus  den  Rebenschulen  von  C.  Bronner  in  Wifdodi. 
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und  richtig  befunden.   Heidelberg,  C.  Winter.   Pf.  60. 
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Czeiner,  Ferdinand:  Ueber  die  rationelle  Anlage  tob  1  AUgem.  Weinstg. 
WeinfflTteii.  581.  | 

Dahle».  H  W  Die  Weinbereitnng.  8.  66  Bogen  mit  44  Hoixschnittea. 
Brauuschweig,  Friedrich  Vieweg  &  Hohn.   Ladenpreis  M.  26. 

Deinbard  ftCo. :  Karte  der  Haupte  weinlagen  am  Rhein,  MomI,  Kafa«, 
Ahr  und  in  der  bairischen  Pfnir     Coblenz  1884, 

Detmer,  Prof.  D.  W. :  Pflanzenphyaiologische  Untersuchungen  Aber 
Fermentbildung  und  iermentative  Processe.  Jena,  Fischer.  M.  1,80. 
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Verunreinigungen  und  Verflllschungen.  Praktischer  Wegweiser  m 
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Engelhardt:   Weinalbum.   Breitkopf  &  Härtel.   M.  2. 

POliXf  J. :  Gründliche  Belehrung  über  richtiges  Gallisiren  oder  Veredeln 
des  Tranbenmostes  in  nicht  guten  Weinjahren  daroh  Zockei^  und 
Wa«serzudlitze.   Stuttgart,  Aue.   Preis  36  Kr. 

Göppert,  H.  R. :  Ueber  das  Gefrieren,  Erfrieren  der  Pflanzen  und  Schutz- 
mittel dagegen.  Altes  und  Neues..  8.  Stuttgart,  Enke.  —  Ueber 
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Goethe,  Hermann:    Die  Wurzellaus  des  Birnbaums.    Monographie  eines 
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Vorwort 


Mit  tl<MTi  1   Juli  d.  J.  habe  ich  unfor  Rfif-ktriti  von  meiner 
bisherigen  Strllun^  meinen  Wohnsitz  uack  Berlin  verlebt. 

Ich  glaube  von  den  Freunden  unseres»  Jahresberichtes  auch 
einiges  Interesse  für  die  l'erson  seinen  Herausgebers  annehmen 
zu  dürfen  und  halte  deshiilb,  um  Missdeutuiigen  vorzubeugen,  einige 
•  kurze  Worte  zur  Motiviruug  meines  Auatrittes  aus  dem  Kaieerl. 
Landegdienst  von  Elsa.ss  Lothringen  für  gebotuu. 

Ea  war  mir  «eit  Langem  klar,  und  die  maugelhatte  Eutwicke- 
lung  zur  gedeihlichen  Wirksamkeit  seitens  der  Kaiserlichen 
Yertnchsstation  lieaa  darfiber  keinen  Zwaifel  Aufkommen,  dam 
die  Wahl  des  DomicUs  der  Anstalt  keine  glfieUiche  gewesen 
war.  Ifine  Verlegung  des  InsÜtotes  aus  dem  Ueinen  Land- 
stidtchen  in  ensentrisdier  Lage  nack  Stounbnrg,  dem  Mittelpunkte 
des  Landee  mit  seinen  reichen,  wissenschafUieken  Hfllftmitteln, 
dem  Gentnim  des  Verkehres,  erschien  mir  geeignet,  die  Misssünde,' 
an  welchen  unsere  Anstalt  in  ikrer  Vereinsamung  krankte,  mit 
einem  Schlage  su  heben.  Eine  ganze  Reihe  deutscher  Versuche- 
Stationen  sind  Ton  den  Orten  ihrer  ursprünglichen  Gründung  nach 
den  Yerkehrscentren  ihrer  Bezirke  rerlegt  worden,  ausnahmslos 
mit  bestem  Erfolg  ftür  die  Verbreiterung  ihrer  Wirksamkeit.  Die 
Kaiserliclie  Begierung  stand,  so  viel  ich  weiss,  diesem  VerlegungB« 
plan  durchaus  wohlwollend  gegenüber.  Aus  dem  Schoosse  des 
liandesausschusses  erging  vor  einigen  Jahren  die  Anregimg  an  die 
Regiening .  die  Frage  der  Verlegnng  /u  studieren.  In  diesem 
Frühjahre  kam  die  Angelegenheit  im  Landesnnsschusse  von  Neuem 
zur  Sprache.  Aus  den  Verhandlungen  liess  sich  indess  ersehen, 
dass  an  eine  Verlegung  in  absehbarer  Frist  nicht  zu  (h'iiken  sei. 

Aus  der  Ueber7eugung  heraus,  dafss  für  eine  gedeililiche 
Entwickelung  der  Versuchs-Station  für  Ausbreitung  ihrer  Wirk- 
samkeit und  Eiidiü88nahme  auf  die  Fürd«'riing  <ler  Land  wirtli  sc  halt 
die  Verlegung  unumgänglich  uothwendig  erschien,  dass  bei  ihrem 
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Verbleiben  in  Rufach  eine  Fdrdermig  derselben  bis  znr  Höhe  ihrer 
natui^emUsaen  Aufgaben  nicht  erreichbar  sei,  erbat  ich  Ende  März 
▼om  Kaiserl.  Ministerium  meine  Entlassung  für  den  30.  Juni  d.  J. 

Ich  erachtete  mich  für  verpflichtet,  die  Leitung  meines 
Institutes  niederzulegen ,  nachdem  ich  711  der  Ueberzeugung  ge- 
langt, daas  dessen  Entwickelung  unter  dem  Einfluss  ungünstigster 
Verhältnisse  dauernd  gehemmt  wjire.  Lust  und  Liehp  zum  Beruf 
gedeihen  nicht  unter  dem  Klange  solcher  MisstTmo  und  ohne 
Schaffensfreudigkeit  und  Aussidit  auf  Erfolg  kauu  man  auf 
die  Daner  nicht  arbeiten. 

Durch  meine  Uebersiedelung  nach  der  ReicLsliauptstadt,  fern 
von  dem  deutschen  Weingebiet  werde  ich  zwar  den  Fragen  der 
oenologischen  Praxis  insoweit  entfremdet  werden,  als  es  mir 
{ernerhin  nicht  metr  TSigönnt  sein  wird,  sie  durch  directe  Interense- 
nähme  zn  fördern.  Gldehwohl  hoffe  ich  in  meinen  Stadien ' 
wenigstens  der  Oenodiemie  und  dem  Kapitel  der  Weinknmkheiten 
auch  fernerhin  dienen  zu  können.  Ich  will  mich  bemllhen,  dafür 
Sorge  zu  tragen,  dass  dem  Oenologischen  Jahresbericht  am  diesem 
Wechsel  der  Verhiltnisse  ein  Schaden  nicht  erwachse.  Da  mir 
hier  mehr  als  bisher  die  erforderliche  liteiatur  in  erfreulichster 
VolIstand%k«t  zur  Verftignng  steht,  hoffe  ich  nach  dieser  Rieh-» 
tnng  sogar  eine  AusftUlung  mancher  ftthlboren  Lücken  anbahnen 
zu  können. 

Leider  wurde  durch  meinen  Umzug  der  Beginn  des  Druckes 
etwas  verzögert  und  bedauerlicherweise  niusste  auch  iur  diesen 
Bimd  das  Kapitel  Statistik  aus&Uen,  weil  Herr  Dahlen*)  durch 
Unwohlsein  verhindert  war,  seinen  Beitrag  rechtzeitig  abzuliefern. 
Da  ich  das  Erscheinen  des  vorliegenden  Bandea  nicht  Aber  Gebühr 
verzögern  wollte,  nniss  ich  deshalb  unter  Hinweis  auf  den  nächsten 
Jahrgang  um  Kachsicht  bitten. 

Berlin  NW,  Anfang  September  1886. 
Thnnnttrame  2A. 


Der  Herausgeber. 


*J  Vergl.  das  Vorwort  in  vorigem  .Jahrgang. 
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I.  Die  Rebe. 

1.  Bedea,  BedenbMrbeituBs  nnd  Dflnguiig. 

Nach  einer  Untermiehuiiff  toh  d^Armailhacq  ist  der  Wein'-B£*;;;;^;^'* 
berg8bo4eB  auf  Ghftteau  Lantte  nachatohend  »imammmgeBetet; 

100  Th.  ilr  nthalteii 

Silienie  (Steiocben)  ü2U,uo 

Feiusaud     .    .    .*   283,00 

reiner  Qunrz  G2,2U 

Geeamiutgebalt  an  Silicaten  und  Kiesekäure  .  974,20 

Humus   12,80 

Thouerde   IM 

KaXk   0,40 

Eisen   0,86 

Alkalien,  Sonatigea  und  Verlnat   4,20 

1000,00 

C.  Diehl,')  empfiehlt  die  gemischt«  Düuguug  lür  lieben  und  i*»«'»«'* 
»war  für  20  Ar  und  3  Jahre 
ÖOOO  Kilo  Pfordeniisi 
200     t    vt>IIstrindi<<;or  Düiiojpr,  Stickstoff,  Phosidiorsünre 
nnd  hLali  im  Verhültniss  von  enthaltend, 
und 

80    •  Gyps. 


Es  werden  awiachen  den  Reiben  von 

oben  nach  unten  Ghr&ben  gezogen,  vne  es 
iiebenstehendeDarstollung  verdeutlicht,StaU- 
inistin  densolben  ausgebreitet,  vollständif^er 
Dünger  und  Gyps  darüber  geatreut  und  mit 
der  ans  den  wfibeu  genontmenen  Eide  zu- 
gedeckt 

Versnobe,  die  chemischen  Dünger  über  die  ganse  Plficbe 
breitwilrfig  anstnslen,  erwiesen  sich  wenig  gflnst^. 


*  * 

♦  * 

«  * 


* 
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* 

* 
* 
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')  RivistA  di  viticoltnra  ed  enologia  italiana  1885.   IX.  107. 
Narli  oinem  uüh  freundlicliHt  Abermittelten  Circalar. 
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Um  zu  verböten,  dass  die  Wurzeln  der  Reben  „verbrannt* 
werden,  benutzt  Diehl  ferner  einen  Dün^^^er  aus  organischem 
Stickstoff  und  bodenlöslicher,  nicht  wasäerlöslicberf  Phospborsäuref 
eutkaltend  6,5  V„  PhosphonSnre ,  207«  Kali  nnd  6*/«  »^iekstoff. 

Für  20  Ar  und  3  Jahre  genügen  hiervon  3^400  Kilo,  wozu 
in  nicht  kalkreichen  Bdden  noch  80  Kilo  Gjps  kommen. 

J.  N essler  empfiehlt  als  Weinbergsdünguug  pro  36  Ar  eine 
MiHchung  von  Compost  mit  3  Centner  Katnit  und  ebensoYiel 
Superphosphat.  |) 

Nach  P.  Wagner*)  bewlbrten  neh  als  Rebdfin^ng  pro 
36  Ar:  '2  Ctr.  hochprocenüge*  SoperpboBpbat,  1  Gftr.  CUornaUom 
und  80  Pfd.  Chilisalpeter. 

Man  streut  die  Mischling  breitwOrfig  zwischen  den  Reihen 
aua  und  hackt  unter.  Ais  Grundsatz  bei  der  Zusammenstellung 
Yon  künstlidiem  DOnger  kann  gelten:  Je  mebr  die  Pflanzen  üeber- 
fliias  an  Feuchtigkeit  nahen,  drato  besser  ist  ihnen  eine  vorwiegend 
starke  PhosphorsänrPf^finprimfT.  defto  cntbphrlicher  der  Stickstoft"; 
je  mehr  sie  nher  an  Feuchtigkeit  Mangel  leiden,  desto  zuträglicher 
ist  ihnen  Kali  und  Stickstoff  neben  geringerer  Menge  an  Phos- 
phofsaure. 

Es  wird,  um  der  Verarmung  des  Bodens  an  PflanzennShr- 
stoffen  vorzubeugen,  enipfolilen,  das  beim  Schnitt  abfallende  zer- 
kloinorte  Rebhok  mit  Stalldünger  vermischt  zum  Compostireu 
und  dann  als  Hebdüiiger ')  zu  verwenden.  (Selbstverständlich  musa 
das  in  di^r  Weise  verwendete  Holz  vollstfoidi^  frei  sein  Ton 
etwaigen  Krankheitskeimen  thierischer  oder  pflanzlicher  Natur.  W.) 

Die  Firma  F.  C.  Binz  in  Darlach  ^)  hat  eine  Trichterkanne 
•ftMier  constniirf .  wplrbe  den  /werk  hat  zur  Düngung  mit  fltissigen 
Düngemitteln  wie  zur  Anwendung  mit  Schwefelkohlenstoff  etc. 
zu  dienen.  Die  Kanne  besteht  aus  einem  ovalen ,  auf  eisernem 
IhreünsB  montirfeen  Bleebkaafcen,  deven  Boden  mit  einer  konischen 
weiten  Ausflussöffnung  veraeben  ist,  die  durch  einen  ZapfenTer- 
eehln^s  abgedichtet  wird. 

Beim  Gebrauch  wird  die  mit  der  Döngeflüssigkeit  geftillte 
Kanne  in  der  Nähe  der  Pflanze  in  den  Boden  eingedrückt,  der 
Yeraehlun  durch  die  Stange  ge((ffiEiet  und  nun,  je  näidem  rasche 
oder  laittsame  Entleerung  erwünscht,  mit  dem  spitzen  Ende  der 
Stange  mirch  die  Ausflussröbre  nnrb  verschiedenen  Seiten  Löcher 
in  den  Boden  gestos.sen.  Die  Flüsaigkeit  entleert  sich  auf  diese 
Weise  für  Nase  imd  Auge  unbemerkbar.  Es  gehen  mithin  keine 
gaafiJrmigen  Nftbratofie  ferloren,  und  die  Dfingung  geschieht  rasch 
und  sicher. 


'j  Weinlaabe  1885.  XVII.  56,  dort  nach  Wochenblatt  dea  landw.  Vor- 
einp«  im  Gronhenogtbiim  Baden. 

'  >Veinlaabe  ISR).  XVII.  0!  dort  BMh  Woeh«ablatt  d»  laadw. 
VcreiueH  im  Qro^herzo|(thutu  Baden. 

*)  Allgemeine  Weinzeitong.    1885.   II.  285. 

*)  Allgenetne  WeinseitoBg.   1885.  Ii.  185. 
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D(  iii  französischen  Rebenzüchtpr  Sßlomon*)  in  Thomery  ist 
es  geiiingeii ,  au??  Sampn  i^pzo^rene  Heben  schon  im  dritten 
Jahre  zum  Jb  ruchtan:jatz;  zu  bringen.  Die  Samen  werden  danach 
in  eine  Sehftesel  mit  frnehtbarer  Erde  und  sehr  eonoentnrtem 
und  schnell  au fnehmharem  Dfinger  gebracht,  und  unter  einer 
Olasdecke  auf  einer  Temperatur  von  15°  erhalten,  und  nach 
acht  Taffen  auf  25 — 30  **  gesteigert.  Haben  die  Ftlänzchen  das 
dritte  Bktt  hervorgebracht,  so  konmien  sie  in  Schalen  von  8  cm 
DunJimeeser,  bei  der  nfimllcfaen  Tempentur  (2b—B0%  Nach 
drd  Wochen  und  dann  noch  5— 6  Male  finden  Umpflanzungen  in 
giDeeere  TOpfe  «latt 

Sobald  die  Pflanzen  die  flOhe  Ton  €0  cm  erreicht  haben, 
adireitet  man  zum  Schnitte. 

Schellenberger*)  berichtet  Aber  Sämlinge,  welche  er  aus 
von  der  Redaction  der  Allgemeinen  Wein-Zeitung  bezogenen  ■ 
Samen  der  Vitis  californica  erzielte. 

Etwa  20  Kerne  wurden  gleich  nach  Empfang  in  einem  Garten- 
geschirre  angeleimt ,  die  jeweils  treibenden  Samen  einzeln  in 
ebeoBolche  Geschirre  umgepflanzt  und  nach  dem  dritten  Blatte 
mit  den  Erdballen  nochmals  umgesetzt. 

£s  wurden  so  elf  Pflanzen  gewonnen,  die  alle  gut  gediehen, 
doeh  wuchten  die  zuerst  aufgegangenen  Pflanzen  beeser,  die 
epSier  keimenden.  Die  ereteren,  welche  fiber  ein  Meinr  hmg  ge- 
worden wären ,  wenn  man  sie  nicht  auf  60 — 70  cm  gegipfelt 
hätte,  haben  sich  ho  kräftig  entwickelt,  dasa  man  sie  bei  einiger 
Sorgfalt  im  kommenden  Frühjahre  au  ihren  bleibenden  Standort 
wird  versetzen  können. 

Sämmtliche  Pflanzen  schienen,  dem  Blatte  nach  zu  urtheilen, 
nicht  baetardirt  zu  sein. 

Um  liebeneteckimge  schnell  zu  treiben  emptiehlt  D  e  l  h  o  m  m  e  *),  8t»«wiiii». 
am  Fusse  einer  gegen  Süden  gelegenen  Mauer  eine  25—30  cm 
hohe  MoosBchichte  anzulegen  und  dieselbe  ordentlieh  fencht  zu 
halten.  Li  dieses  Hoosbeet  weiden  die  Stecklinge  16—18  cm 

tief  eingesetzt,  nachdem  zuvor  das  Ende  (kraelben  mit  Moos 
5 — 6  cm  dick  umwickelt  und  verbunden  wurde.  Nach  wenigen 
Tagen  treiben  Wurzeln  aus,  sobald  sich  dieselben  genügend  stark 
entwickelt  haben,  Terpflanzt  man  die  StecUtnge  sammt  dem  Moos 
ins  freie  Iiand. 


*)  Weinlaube  1885.  XVII.  321.,  dort  nach:  Giornale  vinicolo  itaüano. 
')  Allgememe  Wein-Zeitung.    1885.  II.  231. 

')  Zeitschrift  fttr  Ofant*  nna  Oarlenban  filr  dsa  Königreich  Saehaeii. 

im.   XI.  79. 
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^Kadn^'t  ^  R.  D o  1  cn  c ')  thf'ilt  riiip  Versuche  über  den  Einfluss  der 
'  k^cbuitt-  und  Bindezeit  der  K^eljen  auf  den  Antrieb  der  Augen  bei 
Strecker-  und  Bogenerziehung  mit. 

Verf.  liess  zwei  Rdh^  Bulliider-Rebeii  im  Herbst  gleich  oftch 
dem  Laubabfalle  schneiden  und  sugleich  anch  reffelrecht  binden. 
Weitere  zwei  Reihen  Hess  er  ebenfalls  im  Herbste  schneiden, 
•loch  erst  zeitig  im  FrQhjahre  binden.  Fernere  zwei  Reihen 
wurden  im  zeitigen  FrQhjahre  geschnitten  und  gebunden,  während 
ein  vierter  Theil  spater  derselben  Behandlung  unterlag. 

Die  ersten  im  Herbste  geschnittenen  und  gebundenen  zwei 
Rebreihen  hatten  bei  76  Streckern  zu  durchschnittlich  8 — 10 
Augen  anffiilLMul  stark  angetrieben ;  1)lind  geblieben  wnron  CA 
Augen.  Die  lüichsteu  zwei  Versuchsreihen  natt^n  schon  etwas 
schwächer  ausgetrieben  und  au  nur  G5  Streckern  versagten  98 
Augen. 

Noch  schwacher  waren  die  Reihen  X<  3,  wähmid  die  vierten 
an  98  Streckern  nicht  weniger  als  184  blinde  Äugen  zeigten. 

Aus  diesen  Versuchen  schliesst  Verf. ,  dass  es  höchst  vor- 
theiihaft  sei,  die  aui  Strecker  und  Bügen  anzuschneidenden 
Reben  Überall  dort,  wo  es  die  klimatischen  VeiiiiUtnisse  gestatten, 
schon  vor  dem  Winter  zu  schneiden  und  zu  binden.  Bei  Draht- 
anlagen ist  r?if  s  h  iciit  ausführbar  und  erleichtert  die  Frühjahn- 
arbeiteu  überdies  nicht  unwesentlich, 
wochsf  i-  J.  Maurer  ^)  giebt  unter  allen  Schnittmethoden  dem  Wechsel- 
^hniu.  Zapfen^^chnitt  den  Vorzug,  schon  deshalb,  weil  derselbe  zur  Er- 
zienung  von  Tragreben  nieht  auf  enge  Grenzen  beachrSakt, 
sondern  allgemrai  mit  Vortheil  auszuitlhren  ist.  Zu  dieser  Schnitt- 
methode kann  man  von  jedwedem  Kopfschnittverfahren  übergehen, 
sei  dies  ein  knr/er  oder  langer  Zapfen,  der  alte  oder  verbe.>*8erte 
Bockschnitt,  ja  selbst  vom  SchenRelschnitt ,  vorausgesetzt,  dass 
sich  die  Schenkel  noch  nicht  zu  lang  entwickdi  haMn. 

Der  Schnitt  selbst  besteht  darin,  dass  man  einen  Zapfen  mit 
fünf  Augen,  zwei  Zapfen  mit  zwei  Augen  und  so  viel  Zapfen 
mit  schlafenden  Augen  belässt,  als  Kopftriehe  vorhan»hni  sind. 
Der  erste  Zapfen,  welcher  eine  zweijährige  Erziehung  buans|>ruciit, 
dürfte  aus  dem  Grunde  gerade  ftinf  Augen  behalten,  weil  sich 
bei  den  meisten  Sorten  diese  Zahl  als  genfl^end  bewährt  hat« 
um  befruchtete  Augen  hervorzubringen  und  sie  zu  schönen  Sr> 
trägen  zu  bringen.  Kürzerer  Schnitt  wtirde  dip  OnantitÄt  un- 
günstig beeinflus.sen ,  während  bei  einem  lungeren,  die  Frucht  zu 
hoch  von  der  Erde  zu  stehen  käme  und  daher  die  Entwick- 
lung der  Frucht  Nachiheile  erleiden  wflide.  Femer  spricht  für 
das  Belassen  von  fünf  Augen  der  Umstand,  dass  es  dabei  ganz 
der  Rebe  überlassen  bleibt,  ihrer  Kraft  entsprechend,  zwei  bis 
drei,  ja  auch  vier  Triebe  zu  treiben. 

•)  Weinlaube.  Isk...  XVII.  218. 

•)  Allgemeine  Wein-Zeitungf.  1885.  II.  32. 
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Die  Zupi'ea  luit  zwei  Augeti  hnbea  die  Bestimmung,  die 
eutsprechenden  füafaugigen  für  das  nächste  Jahr  zu  bildeu.  Aus 
den  schlafenden  Aagen  erzieht  man  wiederum  den  xwei&ugigen 
Zapfen  ftlr  das  nSchäe  Jahr. 

Im  Anschlüsse  an  seine  Empfehlung  des  Weohsel'/upfcn- 
sclinities  bespricht  derselbe  Verfasser  *)  die  Grün-Arbeit  bei 
dieser  Erzi^'huugsweise. 

Als  allgemeiner  Qrundsata  ist  festzuhalten:  Alle  Triebe, 
welche  uns  uehn&  Fruchtansatzes  dienten  ^  müssen  beim  Schnitte 
des  nicli'^tfni  Tubres  entfernt  werden.  An  ihre  Sti^lln  trftfn  fl;inn 
die  holzbringeiiden  Triebe  und  werden  nun  zu  frnchthrnigcndon. 

Da  nun  die  im  laufenden  Jahre  belassenen  füniaugigen 
Zapfen  die  Bestimmung  haben,  FVocht  anzusetzen,  um  im  fo^iraen 
Jahre  gänzlicli  entfernt  zu  werden,  so  müssen,  wenn  sich  an  den 
Trieben  der  Zapfen  mit  fünf  Au^'en  keine  Frucht  zeipt.  diesel^m 
einfach  ansjrebrocheii  werden:  ebenso  wird  auch,  wenn  aus  einciü 
Knoten  zwei  Triebe  hervorsprossten ,  der  untere  oder  schwächere 
Trieb,  selbst  wenn  er  Frucht  angesetzt  hStte,  ausgebrochen. 
Endlich  bleiben  alle  jene  Triebe  der  ftinfaugigen  Zapren  stehen, 
welche  gesunde  Frucht  angesetzt  haben;  jedoch  muss  man  sie  in 
einer  i^'f wissen  Hohe  einkür^on  nnrl  zwar  derart,  da.<»s  man  über 
der  obersten  Traube  vier  bis  lünf,  selbst  sechs  Blätter  stehen 
lasst,  alles  andere  Laub  aber,  sowie  die  Irxenbriebe  sorgfaltig 
ausbiikilit. 

Die  Triebe  auf  den  Zapfen  mit  zwei  Augen  müssen  unver- 
ändert belasi^n  wofden,  ob  dieselben  Frucht  angesetet  haben  oder 

nicht. 

Von  Kopflrieben  belässt  man  je  nach  Kräftigkeit  des  Stockes 
an  jeder  Seite  vier  bis  sechs. 

■  Es  darf  nicht  vergessen  werden,  dass  aus.m  r  den  am  Wechsel- 
zapfen belassenen,  Frucht  ansetzenden  Tri»  !  *  u  alle  übrigen  nicht 
cinziikürzeu,  sondern  der  freien  Kntwicklmiij;  und  Kräftigung  halber 
bis  zu  einer  gewissen  Höhe  wachsen  zu  lassen  sind. 

Endlieh  bilden  sich  noch  am  Stocke  Halstriebe,  welche  alle 
an  der  BasI-  abgebrochen  werden. 

Nachdem  das  Rebland  ausgejätet  ist,  biegt  man  die  frucht- 
bringenden Triebe  nacli  auswärts,  südwärts  otler  vom  Berge  nach 
abwärts.  Die  aus  dem  Kopfe  entsprossenen  Triebe  werden  um 
den  Pfahl  gewunden,  die  Frocfat  ansetzenden  Reben  darauf  gelegt 
und  entwe&r  für  sich  zusammen  gebunden  oder  an  den  Stock 
geheftet,  wobei  sorgfaltig  darauf  zu  achten  ist,  dass  keine 
Frucht  unter  dnn  Verband  zu  Hegen  kommt  Dieser  ist  daher 
immer  am  zweckmässigsten  oberhalb  der  Gescheine  anzubringen. 

Die  Triebe  des  Wechselzapfens  braucht  man  nicht  alle  an 
den  Pfahl  zu  binden;  es  genfigt  das  BefesUjjen  eines  einzigen; 
die  fibrigen  können  frei  nleiben,  da  der  emzigct  angebundene 

')  Allgemeine  Wein-Zeitusg.  1885.  IL  146. 
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Trieb  die  anderen  genügend  aufrecht  erhält  \mA  hüs  rüpsera 
Grunde  auch  das  Abbrechen  denselben  nicht  zu  befürchten  ist. 

C.  F.  Hermann  in  Ottmrirsheim  *)  schlägt  eine  neu«*  Kr- 
ziehuugsmetliude  an  drei  Honzontaidrähten  vor.  'Verlautier  hat 
seine  Methode  im  Laufe  mehferer  Jahre  als  günstig  erprobt. 

Die  Drfthte  laufen  75  cm  fiber  dem  Boden  in  einer  Sni- 
fernung  von  36  cm  nebeneinander;  die  Böcke,  aus  15  —  16  mm 
(iirkimi  Rundeisen,  haben  oine  Breite  von  72  Cm  und  fliehen  auf 
kleinen  iSteinen  mit  2  cm  tiefen  Lö*  ht  rn. 

Die  Stöcke  werden  iu  der  Kichtuug  der  Draht^üge  7U  cm, 
in  der  Br^triehtung  1,4  m  entfernt  ^epramrt;  jeder  Stock  erhalt 
drei  Schenkel,  fQr  jeden  Draht  emen,  jeder  Schenkel  awei 
Bo^en,  die  nicht  lün^'er  als  30-  35  cm  »^psrlinitten  werden 
Zwischen  den  Drahtzügen  befindet  sich  sin*'  Laufgasse,  dir  so 
weit  ist,  als  die  Entfernung  der  Drahtgänge  betriigt.  Auch  kauu 
ToUkommener  Zapfenecbnitt  angewencwt  werden, 
ütakliilres*"  wtxdture  en  chaintres*  ^  hat  nach  neueren  BeobaGhtuujyfen 

ihre  grossen  Schattenseiten  :  Sie  ist  an  steileren  Abhängen  nicht 
anwendbar,  sondern  nur  in  leichtem  Boden.  Au  älteren  Stöcken 
entsteht  leicht  der  Krebs.  Die  Trauben  reifen  zwar  früher  und 
lutbeD  etwas  mekr  Zneker  als  die  anderer  Culkuren,  aber  der 
Brfcrafc  bleibt  qnantitatiT  bedeutend  surlick. 

^dUi^t^^       lieber  die  Verjüngui^  von  Rebstöcken  entnehmen  wir  einem 
'       AuikatKe  von  A.  yon  Babo:*) 

Die  Methoden,  das  Stammholz  unserer  Rebe  in  einer  ffewieeen 

Höhe  zu  erhalten,  sind  wohl  im  Wesentlichen  zweifacne:  ent- 
weder werden  wir  durch  ein  passendes,  alljährliches  Beschneiden 
diesen  Zweck  derart  erreichen,  dass  der  Stamm  stet»  derselbe 
bleibt  und  ^e  Trauben  somit  im  ganzen  Weingarten  Jahr  aus 
Jahr  ein  in  gleicher  Höhe  hingen,  oder  aber  man  lässt  den 
Stamm  Hllmählich  so  hoch  werden ,  das«  derselbe  die  Länge  der 
Pfahlhr»he  erreicht.  In  letzterem  Falle  wird  nun  eine  Gewalto^eration 
nothwendig,  in  Folge  welcher  die  Trauben,  die  bisher  vielleicht 
1,5  m  hoch  gehangen,  sich  jetast  wieder  nahe  dem  Boden  be- 
finden. In  Betreff  der  gleichmässigen  QualitSi  des  zu  gewinnenden 
Weines  ist  die  erstere  Methode  bei  Weitem  vorzuziehen. 

Soll  eine  gewisse  Höhe  bei  einem  Rebstamme  beibehalten 
werden ,  so  veraulasät  man  die  Bildung  des  Zapfens ,  besonder» 
aber  die  der  Bogrebe  in  der  Art,  dass  beim  Austrieb  derselben 
das  erste  Auge  sieh  am  krftftigsteu  entwiekett,  was  durch  ent» 
sprechende  Lage,  besonders  durch  das  Biegen  des  ersten  Theiles 
des  Bogens  unter  die  Horizontale  erreicht  werden  kann.  Dieser 
Austrieo,  weicher  sich  also  zunächst  dem  alten  Holze  befindet, 

')  All^renieine  Wein-Zeitang.  1885.  IL  218. 
»)  Weinbau  und  Weinhandel.  II,  418. 
')  Weialaabe.  1885.  XVIL  145. 
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wird  nicht  eingekürzt,  sondern  senkrecht  angebunden,  um  eine 
kräftige  Bogrebe  ffirs  nächste  Jahr  zu  bilden.  Hierbei  betragt 
die  jährliche  VerläjigeruuK  des  alten  ÖtammhoizeH  nur  etwa 
Y»  2!!ioll.  Dasselbe  wird  der  Fall  sein,  wenn  man  alle  Beben 
des  Bogens  im  Sommer  etnkilRfc  mid  die  Bogrebe  iBr  das  nSehste 
Jahr  auf  einem  separaten  Zapfen  erzeugt 

Bei  Zapfenachnitten  mit  zwei  Augen  sollte  man  steKs  füf  /u 
linierst  stehende  Hebe  zu  der  Bildung  dea  neuen  Zaplen«  verwenden, 
damit  der  betreüeude  Ast  oder  Schenkel  sich  nicht  zu  sehr  ?er* 
längere. 

Unter  den  gewattasmen  Mitteln  die  gewünschte,  aber  in- 

zwisrhen  f'iberschrittene  Höhe  zu  erlangen .  int  diejenige  de« 
Kiederlegens  des  ganzen  Stocke«  die  gebräuchlichste  und  zwar 
entweder  Über  der  Erde  oder  unter  derselben  als  Vergruber. 

Jedoch  sind  diese  CtowaHmittel  nur  als  Folge  einer  unge- 
eignetai  Bdiandlun^  beim  Schnitte  zu  betrachten.  Sie  veranlassen 
eine  grosse  Ungleichheit  der  Stammhöhen  ein  und  desselben 
Weingartens  und  wirken  daher  ungünstig  ein  auf  die  Gleich- 
mässigkeit  in  Qualität  und  Quantität  der  zu  erzielenden  Weine. 
Ab  mtelligenieB  Vetfabren  kann  nur  jenes  betrschtet  werden, 
bei  welchem  sieh  die  Trauben  im  ganzen  Weingarten  50  oder 
100  Jahre  lang  in  gleicher  Höhe  und  unter  gleichen  BeschattungB- 
verhUltningen  befinden.  Dass  dieses  mflglich,  oeweisen  diedeutacbeQ 
und  französischen  Weingärten. 

St.  Molnar')  theut  bemerkenswerthe  Einzelheiten  aus  dervmedtang. 
Praxis  der  Bebe&Teredlong  in  Ungarn  mit. 

Von  den  dort  eingefiBÜärtsn  amerikanischen  Unterlagen  erwiesen 
sidl  insbesondere  V.  ripanü  und  V  «olonis  als  empfehlenswerth. 

Die  Riparia  gedeiht  in  wir  uuraer  geartetem  felsigem  Hoden, 
tieil)!  stark  Wurzel  und  erträgt  nur  die  sehr  kalkreichen, 
mergeligen  Lebmlagen  nicht  Die  Solonisrebe  orhtlt  sich  hin- 
gegen gerade  in  Lagen  letzterer  Gattung  und  liefert  zudem  in 
kürzerer  Zeit  die  aar  Veredlung  erforderiicben  Triebe  in  genOgender 
Stärke. 

Die  Pflanzung  der  Stecklinge  geschieht  im  Frühjahre,  nach- 
dem im  Herbste  Torher  die  ISrae  in  entsprechender  Weise  woa^ 
bereitet  worden  ist 

Im  kommenden  Frühjahre  vird  die  Rebe  auf  ein  Auge 
geschnitten :  sollten  sich  mehrere  Triebe  zeigen,  so  belässt  man 
nur  den  stärksten. 

Die  sur  Yoredlung  dienenden  Reben  werden  am  besten 
10—14  Tage  nach  dem  Abfallen  der  Blätter,  demnach  im 
Spätherbst,  gewonnen.  Dieselben  sind  in  Bündel  zu  binden,  und 
in  einen  ungeheizten  Raum  in  Sund  derart  hineinzustellen,  dass 
von  den  unteren  Theiien  des  Bündels,  welche  loser  zusammen- 
gebunden werden,  3 — 5  Augen  in  den  Saud  zu  liegen  kommen. 

•)  Weialasba.  188».  Xm  121. 
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Den  VVinlcr  llhor  (Iiirf'<l«'r  8and  nicht  aii.strocknen.  D'n•H^^  neben  kiiiinen 
auch  im  Fri'ifii  in  filier  siidlirh  ^ele^enen  schrilles  Einlesen  ^e- 
atatteuden  ürube  überwintert  werden,  und  sind  hierbei  dünnHchichtig 
einsülegen.  Man  sohllttet  zunSoliet  grObera  Erde  dumuf,  dann  ge- 
wöhnliche, auf  diese  eine  Sdtidit  fettere,  endUdi  eine  spannhohe 
Hunuisscliiclit  uiit  strolivemienptem  Dfinf?er.  Die  Reben  können 
bis  Ende  März  im  Boden  verbleiben,  müseeu  dann  aber  unbeflinirt 
herauskommen  und  entweder  in  einer  fiisgrube  auibewahi-t  werden 
oder  wenigstens  in  einer  Chrabe,  in  welcher  rie  aufffehangen 
werden  können,  ohne  mit  der  Erde  in  Berflbning  KU  Kommen. 
Zu  der  Grube  darf  weder  Lieht  dringen  noch  nennenawerthe 
Temperatnrzunfihme  eintreten. 

Iii  Betrefi  der  Art  und  Weise  der  eigentlichen  Veredlung 
verweisen  wir  auf  das  Original. 

G.  Hnsmann-Napa  (Caliibmien) ")  empfiehlt  die  AestivaltB- 
Sorten,  ganz  besonders  Cfyntniana,  Nortons  Virginia  und  Riilaiider, 
Kur  direkten  Weinbereitunff  unri  macht  den  Vorschlacr .  dieselben 
in  Europa  dadurch  gchneil  eiii/.uttibren ,  dass  man  sie  auf  nlte 
europäische  Stöcke,  welche  noch  genügend  Triebkraft  besitzen, 
pfropft, 

W^ubrend  zum  Pfropfen  auf  amerikttiiaehe  Wurseln  die  ento 

glatte  Stelle,  weiche  der  Htock  bietet .  nn^^^esucht  wird ,  veredelt 
man  in  umgekehrter  Weise  derart,  dass  mau  ö—  KK  jfi  sogar  {'}  Zoll 
unter  der  Erdoberfläche  das  Edelreis  einsetzt,  im  ersteren  1  alle 
kommt  es  dsranf  an ,  sn  Terhindem ,  dasa  daa  Bdehreia  Wurzel 
schlage ,  während  dieses  im  letzteren  FaÜle  gerade  wflnaehena- 
■\verth  erscheint.  Man  gräbt  deswegen  den  StorV  bis  zu  j^e- 
h r  ri^er  Tiefe  auf,  fast  bis  zu  den  unteren  Huuptwurzeln.  schneidet 
ihn  etwa  IV^  Zoll  über  einem  Knoten  ab,  spaltet  ihn  mit  einem 
Heiaself  und  setst  awei  Reiaer  auf,  entweder  keilförmig  mit  Ab- 
sate,  oder  auch  zu  einem  einfachen  Kegel  geschnitten,  an  der 
äusseren  Seite  etwas  stärker  als  an  der  inneren.  Besonders  ist 
damuf  zu  nrhten,  dass  die  innere  Rinde  des  Stockes  und 
Keiiieä  genau  aufeinander  passen,  da  sonst  keine  Vereinigung 
stattfindet.  Bei  starken  Stöcken,  die  daa  Reis  durch  ihre  Spann- 
kraft festhalten,  irt  keinerlei  Verband  nöthig,  allea  Verkleben 
mit  Baumwachs  ist  sogar  schädlich,  da  sich  darunter  der  Saft 
anhäuft  und  das  Reis  leicht  fault. 

Durch  solches  Pfropfen  verliert  man  nur  ein  Jalir,  da  im 
zweiten  Jahre  der  Stock  wieder  vollkommen  traglahig  ist;  es 
wird  auch  Holz  genug  erhalten,  um  im  nächsten  Jahre  weiter 
arbeiten  zu  können. 

Das  Rebeupfropfen  soll  am  bebten  im  Monat  August  vor- 
genommen werden.  Im  Departement  Giroude  wurde  dasselbe  auf 
folgende  Weise  bewerkätellu[t.  Als  Pfropilräger  verwendet  mau 
gewOhnUeh  Riparia  und  ale  Reis  (Aasselaa  oder  Semflion.  In  einer 

')  AUgemeine  Wein-Zeitong.  im.  II  80. 


Digitized  by  Google 


fitolWto.  JtnUrtckmiit^  ÜMlMMlUwIie. 


9 


Tiefe  von  5-  Ii  ein  unter  drr  Krde  wird  am  Pl'ropt'trä^er  ein  2  cm 
lunger,  von  oben  nach  unten  scLiefer  Schnitt  hin  in»  Mark  j?e- 
maäi^  In  welchen  man  das  Reis  mit  2 — 3  Angeii  im  Winkel  ge- 
schnitten, einbringt,  derart,  dass  dieses  mit  dem  Pfroptti^er  nach 

vorgenoiunienem  Vorl^an  l  «  in  V  Lüdet.  Das  Reis  wird  bis 
über  (las  letzte  Auge  mit  Krde  bedeckt.  iSoUte  das  Pfropfen  im 
August  nicht  gelingeu,  so  kann  man  es  im  Frühjahr  wieder- 
holen. 

Stuchellose  Rebenpfähle  ans  Akazienholz  erzielt  man  aus  den  B«bpfiu«. 

beiden  Arten  Robinia  Bessoniana  und  Robinia  monophylla.  Beide 
sind  vorzügliche  Zierbäiime .  weshalb  sie  wohl  überaU  statt  der 
gewöhnlichen  Akazie  angepiianzt  werden  köunten. 

Zum  Conserviren  von  Weingarteupfahlen  wird  empfohlen:^) 
50  Kilo  Theer,  3  Kilo  Kochsalz,  5  Kilo  Eisenvitriol,  3  KUodanenNm. 
Alaun  und  13  Kilo  Colophonium  zusannneii  geschmolzen;  in  diese 
Masse  werden  die  Rebpfahle  circa  '/i  Stunde  lang  eingestellt. 

Bu^H  e  verwendet  Phenolzink  zum  Schutz  von  Hölzern  gegen 
bchwamm  und  Fäule.  *) 

Nach  J.  Nessler  )  geüii^t  das  Kreosotisiren  der  Rebpfahle  sehr 
gut,  wenn  man  dieselben  gespitzt  und  vorher  mdglichst  stark  erhitzt 
40^50  cm  tief  in  Kreosot  stellt  und  6  Stunden  darin  belSsst. 


8.  £ntwieklttng  der  Rebe,  BestaudtheUe« 

Ueber  die  Müylichlceii,  Traiihenbeeren  grösser  als  nnrnial  zti  „ 
erhalten,  hat  fS.  Cettuliiii^)  Versuche  angestellt.    Bei  einer  'i^r 
Anzahl  kräftiger  Uescheine  entfernte  Verf.  noch  vor  der  Blütlie  'bwrei'!" 
im  ersten  Entwicklungmtadium  alle  am  Traubengrunde  befindlichen 
Rankentriebe  vorsichtig,    ßi.s  Ende  Juni  war  bei  den  Sorten 
Saint-Pierre ,   Pecorino  d'Osinio,  Maroiiet  und   Elbenweiss  der 
üuterscliied  sehr  gross,  bei  Raboso  gering,  und  bi^i  Moscatellone 
gar  nicht  sichtbar  gegenüber  nicht  behandelten  Trauben. 

Mit  fortschreitender  Reife  rerschwanden  die  Unterschiede  bei 
Saint-Pierre  und  Pecorino,  bei  Raboso  wurden  die  behandelten 
etwas  grösser,  deutlich  bei  Tokaj  gris,  stark  bei  Maronet  und 
sehr  stark  bei  Elbenweiss. 

Einige  Daten  über  Elbenweiss  mögen  die  Unterschiede  deut< 
licher  stellen : 

Gewicht  von  lOü  Beeren  von  behandelten  Trauben   *   .    2ö5  gr. 
•        •     »       •       •  nicht  ,  ,       ,   .   135  , 


')  Weinlaabe.   1885.  XVIl.  585, 

')  All^N-rnrin.-  Wriii-Z.'itiin<,'.  1885.  II.  lO-'. 

Kiviaia  di  viticoLtura  cd  enoloiria  italiana  löäö.  IX.  126. 
*)  Weinlatibe  1885.  XVIL  108. 

*)  Wochenblatt  dos  laudw.  Verein«  in  Baden.    1885,  37. 
*)  Eivista  di  viticoltura  ud  enologia  italiana  1885.  IX.  578. 
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Most  auspressbar  aus  loo  Beeren  von  behandelten  Trauben  137  f^. 

»  »  •     »        >      t   nicht  «  ,  62  „ 

Die  Hdlseii  von  100  Beeren  behandelier  Tnuiben  wogen  21  gr. 

»       »        <•     n       »      nicht  .  •         *  13  » 

Zucker  in  den  behandelten  Trauben   17*/» 

,       „     ,    nicht  „  ,   18  , 

ISäure  in  den  behandelten  Trauben   7i037oo 

9     •    9   nWit  ,  ,    5,78  a 

Zu  bemerken  wäre  noch,  dass  die  so  bedeutend  Tergrdsserten 
Beeren  ungemein  leicht,  schon  nach  einem  kleinen  Regen  wShrend 
der  Reifezeit  faulten. 

Derselbe  Verf.  *)  hat  die  Versuche ,  welche  C  a  n  t  o  n  i ')  zur 
Umwandlung  von  Ranken  in  Trauben  mittheilt,  wiederholt  und 
trotz  grosser  Vorsicht ,  mit  welcher  er  arbeitete ,  so  viel  wie 
kein  Reraliat  bekommen.  Von  6  Rebeorten  wurden  an  je 
4  Stöcken  nach  Cantonis  Angabe  in  den  ersten  Tagen  der 
Entwicklnnf^  von  den  getheilten  Ranken  ein  Spross  und 
zwar  jener,  welcher  an  seinem  Grund  ein  kleines  Sttitzblättchen 
trägt,  entfernt.  Die  anderen  Hankentheile  sollen  sich  dann  in 
T^ben  umwandeln.  Von  all  den  so  behandelten  Ranken  wann 
bloB  auf  4  einige  Tnnibenbeeren  zu  bemerken. 
deVsttrte  ^'  ^uboni')  veröffentlicht  Studien  über  die  Bildung  der 
iD  d«n  Stärke  in  den  Blättern  der  Reben.  Er  fand,  dass  die  Rebblätter 
B«bih*oen.  dann  unter  dem  Einflüsse  des  Lichtes  Stärke  zu  bilden  im 
Stande  sind,  wenn  sie  mindestens  einen  Querdurehmesser  von 
4-*5  cm  erreicht  haben  (Burgunder,  Riesling,  Nebbiolo,  Slanka 
menka)  einerlei  ob  dieselben  beim  ersten  Austrieb  der  Reben  oder 
während  des  Sommers  an  den  Triebenden  gewachsen  sind.  Im 
Jahre  1884  begannen  die  Reben  an  dem  Versuchsorte  Ende  Man 
Blätter  zu  entwickeln  und  erst  am  12.  Mai  war  in  gut  entwickelten 
Blittem  SOrke  zu  finden,  wenn  die  BlStter  an  hellen  Tagen  dem 
directen  Sonnenlidite  an^gesetat  waren.  Verf  betrachtet  das 
Chlorophyll  bis  zum  frenannten  Zeitpunkt  als  noch  unreif  zur 
Stärkebildung,  die  Blätter  leben  noch  von  den  Reservestoffen  der 
Rebe,  die  mehr  oder  weniger  schnelle  Reife  der  Blätter  resp.  des 
ChlorophyUs  hfintft  yon  der  WSrmemenge  ab,  welche  denselhen 
wShrend  ihres  \^^chsthums  zu  Gebote  steht 

In  den  Rebblättern  konnte  Verf.  bis  zum  8.  November  die 
fortdauernde  Stärkebildung  beobachten.  Während  der  Nacht  ver- 
schwindet die  Stärke  voUständis  aus  den  Blättern  und  bei  einem  den 
7.  Aognat  mit  ToUkommen  gesunden  und  frischen  Blättern  angestellten 
Versuch  genügte  ein  4  stfindiger  vollständiger  Entzug  des  Lichte.^, 
um  die  vor  dem  Versuch  reichlichst  vorhandene  Stärke  vollständig 
verschwinden  zu  machen.  Nur  im  Spätherbste,  wenn  die  Temperatur 

*)  Rivii«a  di  vitiooltora  ed  enologia,  itaUana  1885.  IX.  57& 

')  Ebendaselbst.  1884.    VTIl.  81. 
V  Kbendaselbst,  lö85.  IX.  3. 
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während  der  Nach t  hf  iinitcnd  herabsinkt,  knnnfp  knr/,  vor  Sonnen- 
aufgang noch  zuweilen  Stärke  in  den  Blättern  nachgewiesen  werden, 
weil  cUnn  die  Temperatur  zu  sering  war  um  die  Tags  über  ge- 
bildete Slivke  TolMSndig  zu  ßsen.  Wurden  durch  Yesdunkelii  ' 
(Staniolabenng)  vollständig  itirkefrei  gemaekie  Blätter  nur  duroh 
*2  Stunden  der  directeu  Sonne  atisgesetzt,  so  erreichten  dieselben 
schon  das  Maximum  des  Starkegehaltes  und  der  relative  Stürkf>- 
gehalt  vermehrte  sich  nicht  mehr,  wenn  die  Blätter  auch  ö  und 
mehr  Stunden  dem  Sonnenlichte  aiugesetzt  blieben. 

Werden  alle  Btttter  eines  im  B^hsommer  dem  Sonnenlichie 
sngittgiiGheii  Triebes  auf  Störke  geprüft,  so  lässt  sich  nachweisen, 
d-rist^  vnn  unten  angefangen  his  zur  ^Titte  des  Triebes  die  Blätter 
immer  ntärkereicher  erscheinen,  m  der  Mitte  das  Maximum  er- 
reichen und  dann  gegen  die  Triebspitze  wiederum  Abnahme  statt- 
findet. Die  kleinen  noch  nnentwiekelton  Blfttter  des  Triebendes 
sind  vollkommen  stärkefrei. 

Ein  Rieslingtrieb  mit  15  Bliittorn  den  ','>{}.  .Tuli  (ganz  heller 
Tag)  um  4  Uhr  Nachmittags  entnommen,  ergab  ibigende  Starke- 
Gehalte,  bei  weichen  der  verschiedene  Gehalt  der  einzelnen  Blätter 
tn  Zehntel  des  Maximalgehsltes  angegeben  erscheinft. 


1.  Blatt  (V.  unten  gezählt) 

9.  Blatt.    .    .  . 

1»/ 

2.    „  (verloren) 

10.  ..... 

10/ 

3  

11  

•  •  7'» 

4.  

12.  ..... 

6  

«7* 

13.     ,    .    .    .  . 

6.  

/lO 

14.     „    .    .    .  . 

7.  

10/ 
/lO 

8*    •   (etwas  beschattet) 

/lO 

i   Terminalknospe  . 

•    •  /lo 

Zur  Stärkebestimmnng  benutzte  Verf.  die  Sächsische  Jod- 

5 rohe.  Es  wurden  die  Blitter  durch  10  Mmuten  in  Wasser, 
em  einige  Tropfen  einer  concentrirten  Kalilösung  zugesetzt 
waren,  gekocht,  dann  im  Wa??serbad  in  absoluten  Alkohol  gebracht 
und  erwärmt ,  bis  dieselben  ganz  farblos  erschienen ,  was  bei 
jungen  Blättern  nach  '/^  stüudigem  Erwärmen  eintrat.  Die 
derartig  entlftrbten  Blitter  wurden  nun  sur  Bntwicklnng  der  Jod- 
störkereaction  in  einer  gesättigten  alkoholischen  JodlOsung  ju^ebadet 
und  darin  12  Stunden  belassen.  Je  nach  dem  verschiedenen 
Stärkegehalt  erscliu; neu  sie  violett  bis  tief  dunkelblau  ge- 
färbt. Zur  Constatiruug  des  Stärkegehaltes  aller  Blätter  eines 
Triebes,  wurde  der  ganxe  Trieb  ohne  die  einzelnen  Blitter  ab- 
sunehmen  in  der  angegebenen  Weise  behandelt 

In  einem  weiteren  Artikel  bespricht  derselbe  Verf. ')  die 

Umwandlung  und  Auswanderunp^  der  Stärke  aus  den  Blättern. 
Bei  Wiederholung  des  MüUer-Tburgau 'sehen  Versuches ,  bei 


V  Rirista  di  viticoHnra  ed  eaoloffis,  italiaaa  1885.  IX.  i». 
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welclieiii  RiHrtlinixlilätter,  die  2  "/o  Zucker  iiii  l  "2  Stiirke  ent- 
hielten ,  durch  iiiiUätelleii  in  Wasser  bei  U  '  nadi  'J  lugen  die 
ganze  St&rke  in  Zucker  yerwandelt  betten,  fimd  Verf.,  dass  schon 
nach  4  Tf^en  keine  Siärko  mehr  in  ähnlich  conservirten  BliLttwn 
zu  firiflfMi  war.  Zncker  konnte  jedorli  mch\  iirtrht^pwiF-^en  werden, 
weshalb  Verf.  die  Bildung  anderer  Substanzen  (Tannin)  amiiniTut. 

Weiter  ergaben  Versuche,  dma  knapp  unter-  und  oberhalb 
eines  Blattes  ngeringelie*  kräftige  Triebe  in  dem  betreffenden 
Blatte  die  Eigenschaft,  neugebiidete  Stärke  weiter  zu  lösen,  ver- 
loren, einseitiges  Ringeln,  oder  wenn  das  Ringeln  zu  beiden  Seit^m 
eine«  Blattes  ausgeffihrt  wurde  dem  eine  Traube  gegenüber  stand, 
m)  dass  Blatt  und  Traube  isolirt  erschienen,  die  normale  Ötärke- 
nmwsndlung  nicht  behindert  wurde.  Verf.  schliesst  daraus, 
dasB  die  Stftrkeumwandlnng  auch  behindert  wird,  wenn  die  Sieb- 
röhren unterbrochen  weiden,  und  dass  die  Umwandlung  Ton  Stärke 
Hand  in  Hand  geht  mit  von  Anziehnngsrontrt^n  fTnuibe  etc.). 
nach  welchen  das  gelöste  Product  einwandern  kann,  bewirkten 
Diffusionsvorj^ängeu.  Bei  difiu£»eni  Lichte  (trübem  Wetter)  ist 
nach  Veif.  die  Stiirkebüdiing  bei  Terschiedenen  Bebsorten  sehr 
▼erschieden.  Während  einsEelne  Sorten  geradezu  keine  Stärke 
produciren,  weicht  bei  anderen,  nani»Mttlich  (It^n  kräftig  vegetirenden 
amerikanischen  Reben  die  Stärkebiiduug  kaum  gegen  jene  im 
directeu  Sonnenlichte  ab  und  glaubt  Verif.  dies  damit  in  Einklang 
bringen  zu  kdnnen,  dass  manehe  Bebsorten  audi  bd  trttbem  Wett^ 
wShrend  der  Reifezeit  genügend  reife  Trauben  erzeugen,  während 
andere  hierdurch  in  der  Reiteentwicklung  sichtlich  zurück  bleiben. 

Die  in  der  nachstehenden  Tabelle  an  trüben  Tagen  erhaltenen 
Zahlen  sollen  die  Intensität  der  Jodstärkereaction  in  Zehntel  aus- 
drfieken,  wobei  die  stfirkste  BeaeMon  bei  directem  Lichte  mit  '7io 
beseichnet  gedacht  ist. 
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Bei  kranken  Rebblättem  konnte  fiber  die  Stiirkehildnng  an 
ganz  hellen  Tagen  (Juli  und  August)  Folgendes  eonstatirt  werden: 

Burgunderblätter,  schwach  gelbsüchtig,  producirten  wegen 
Wimdf&iile  gar  keine  Mirke. 

Von  der  Peronospora  vitieola  befallene  Blätter  mren  voll 
Stärke,  nur  jene  Stellen,  an  welchen  die  Fruchtträger  ans  der 
Blattfläche  heiauswucheen,  waren  stärkefrei  mit  scharf  abgegrenzten 
Contnren. 

Von  Phyto ptus  vitis  befallene  Blätter  zeigten  dieselben  Sl&rke- 
reactionen  wie  gesunde  Blätter. 

Stark  roth  |^f&rfote  Bl&tter  waren  stärkefrei,  schwach  rothe 
mehr  oder  weniger  atärkeanm,  je  nach  dem  Qrade  der  Hoth- 
farbung. 

Ampelognipliie. 

Lemoine*)  fimd  in  dem  eocänen  Kalk  tod  Senume  in 
Frankreich  Blattabdrficke  einer  nodi  unbekannten  Weinrebe^  die 

er  Vitis  Balbiani  nannte. 

Seit  dem  Jahre  1880  befindet  sich  auf  dem  Versnchstelde  ^jj^n) 
der  französischen  ileblaus-Comniisäiun ,  welches  unweit  Maraeille 
liegt,  eine  ßebe  unter  der  BeKeiehnung  Teddo.  H.  Dt^gron 
berichtet  Aber  dieselbe:  Man  baut  nahe  bei  Kofon,  dem  Haupt* 
orte  des  Bezirkes  YnninnnskT,  in  d^r  f'bcmaligen  Provinz  Koshiou 
in  Japan  seit  langen  Jahren  jene  Vanetiit  von  Vitis  vinifern  an, 
welche  unter  dem  Namen  Yaido-Rebe  nach  Frankreich  importirt  ist 
Iii  ganz  Japan  ist  diese  Rebe  unter  dem  Namen  Koehion  b^nnt; 
ihre  Früchte  nennt  man  wohl  auch  Trauben  von  Kofon  oder  Ton. 
Ynmanaski,  nirgends  aber  gebrancht  man  die  Bezeichnung  Yeddo. 
In  ihrem  Vaterlande  wird  diese  Rebe  an  horizontalen  Banibus- 
geländen  von  einer  zwischen  12  und  16  Fuss  schwankenden  Höhe 
cultirirt  und  das  gewonnene  Product  ala  tre£9iche  TaMtranbe  g«  - 
achätzt.  Die  auf  dem  Marseiller  Verauchsfelde  stehenden  Exemplare 
wurden  im  Jahre  1880  als  Stecklinge  gepflanzt;  vom  ersten 
Anfange  an  haben  dieselben  Jahrestriebe  von  2  m  Länge  ent- 
wickelt,  mit  einer  prachtvollen  sehr  tief  gefärbten  Belaubung. 
Jetzt  werden  die  Reben  nach  zwei  verschiedenen  Methoden,  am 
Spalier  odor  am  Pfabi,  gezogen;  nur  die  erstere  EinebnigBart 
ist  empfehlenswerth.  Bereits  vom  dritten  Jahre  an  trugen 
die  fraglichen  Weinstflcke  Trauben;  es  erinnern  dieselben  stark 
an  diejenigen  der  Chasselas-Qmppe ;  die  Form  der  Traube 
ist  eine  ländliche,  die  sehr  locker  jjestellten  Beeren  sind  gross,* 
ziemlich  didcsehalig,  von  einer  zwischen  rosa  mid  -helllUa  die 
Mitte  haltenden  Farbe,  bedeckt  mit  einem  zarten  Hauche;  der 
Gesc^iüi-ick  ist  ein  ganz  besonderer,  aber  ausserordentlich  ange- 
nehmer. 


')  Weinlaabe  1885.  XVll.  416. 
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Der  Wein  aus  dieser  Rebe  entsprach  ToUkommeu  den  erhofften 
Anforderungen. ') 

^  Frilh'^  Ueber  eine  noch  wenig  bekannte  einheimiache  Rebsorte, 
twubMi.  welche  uiaii  in  läroler  Sortimenten  angepflanxt  findet,  boricbtet 

H.  Göthe:'^) 

Dieselbe,  Lang 'sehe  Frühtraube  genannt,  ist  eine  hlaiic  Tatel- 
traube, welche  aber  auch  als  Keltertraube  verwendbar  sein  wird  und 
in  der  Umgebung  von  Bosen  vorkommt.  Die  in  Traubeuaortimenten 
hie  und  da  als  Rastignier  vorkümmende  Reb^  iat  milder  Lang^sehen 
Frühtraube  identisch.  In  Wälschtirol  giebt  man  ihr  den  Namen 
Uesa  nera  zum  Unterschied  von  der  weissen  Frfihtrnnbe  Uesa 
bianca,   welche  den  Namen  Luglienga  oder  beidi  iit raube  führt. 

Der  Rebstock  von  L  a  n  g  's  BVühtraube  ist  von  sehr  kräftigem 
Wüchse  und  dauerhaft;  das  ausgereifte  Hok  hat  eine  hellbraune 
Farbe  und  kann  sonst  als  langgestreckt,  breit  geiurelii  und  weit- 
knotig bezeichnet  werden.  Die  Blätter  sind  mittelgr«^  bis  gross, 
mehr  breit  gestaltet.  3—5  lappig,  aber  weniq^  tiof  eingeschnitten, 
dick,  oben  dunkelgrün,  etwas  blasig,  uiiterseits  wollig.  Stieibucht 
oöeu.  Bezahnung  breit  und  spitz,  EiülzHiiu  stark  entwickelt. 
Die  Verftrbnnff  nndet  m's  Hellrothe  statt.  Die  Triebspitzen  sind 
weiaswoUii^.  Die  Traube  ist  gross,  etwas  ästig,  dushfbeerig,  pyra- 
midenförnii[r.  Traubenstiel  dünn  und  ziemlich  lan^.  Beerenstielrhen 
steif  iin  1  bei  der  Traubenreife  roth  werdend.  Die  Beeren  haben 
eine  rundliche  Gestüt  und  mittlere  Grösse,  eine  schwarzblaue 
Farbe  und  sind  staik  weiss  bednflet.  Die  Narbe  ist  stark  herror- 
tretend,  die  Beerenhaut  fest  und  der  Fäulniss  gut  widerstehend, 
was  der  Sorte  mIs  haltbare  Tateltraube  besonderen  Werth  verleiht. 
Der  Beereninhait  ist  fleischig  und  sehr  wohlschmeckend. 

Der  Hauptwerth  dieser  Rebsorte  besteht  in  ihrer  Frühreife, 
welche  fast  gleichzeitig  mit  dem  blauen  Portngi  eser  eintritt. 
Sie  verdient  besonders  als  frühe  Tafel-  und  Yersandtraube  weitere 
Verbreitung,  da  sie  sich  leichter  verpacken  läset  und  wohl- 
schmeckenaer  ist.  aln  der  blane  Portugie-ser. 
Mtmi  ^  Frankreich  wird  unter  dem  Namen  Muscat  Faubert 
eine  aus  dem  Muscat  d'Alexandrine  und  dem  Muscat  dor€  von 
Faubert  gezüchtete  Traube  verbreitet  Dieselbe  hat  runde 
Beeren  von  schöner  goldgelber  Farbe;  ihre  Haut  ist  fest,  etwas 
dick,  ihr  Fleij^ch  saftig,  zuckrig  und  von  aufTfenphnieni  CTeHchmark. 
Ohne  besondere  Cultur  sollen  die  Beeren  die  Grösse  emer  klemen 
Reineclaude  erreichen.  ^) 
s^B^raud.  Henromffsnde  Eigenschaften  werden  der  im  Jabre  1860  von 
L.  Moaaenu^  aus  ItaUen  nach  Frankreich  importurten  Chasselas 


')  Weinlaube  1885.  XVII.  16;  dort  nach  den  Schrifllen  der  Soei^ 
d'horticaltnre  et  de  botaniaae  de  Marwilte. 
•)  Weinlaube  1885.  XVU.  505. 
>)  Weinlaube  1885,  XVII.  ISS, 
*)  Ebeadaaelbst. 
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Sainf -Bernard  beigemessen.  Sie  ist  eine  stark  rankende,  rnscfi- 
wüchsige  Rebe  von  ausserordentlicher  Fruchtbarkeit.  Augen 
ziemlicii  nahe  aneinanderstehend ,  gross.  Sehr  grosse  Blätter  au 
ateTken  S4iel«ii,  mit  ttaifc  vuä  tief  «ingeMlmitkeiieii  Lappen  und 
gezähntem  Rand.  .Grosse,  lange,  regelm&ange  Trauben  mit 
rundlichen,  15 — 18  mm  im  Durchmesser  haltenden  BepfPii,  fVv^ 
an  kurzen,  dünnen  Stialchen  in  genügender  EntfernuiiiT  (ein- 
ander stehen.  Sie  haben  eine  feine,  aber  teste  und  widerstands- 
fähige Haut,  die  sich  bei  völliger  Reife  stark  goldig  zeigt  und 
nur  mit  einem  leichten  grauen  Reife  bedeckt  ist.  Das  Fleisch 
ist  fest,  gezuckert,  enthält  sehr  viel  Saft  von  leicht  parfümirtem 
Geschmncke.  Die  Sameidteme  sind  Terii&ltnissmässig  klein,  mit 
kurzer,  stumpfer  Spitze. 

K  r  a  f  t  -SchafiThauBen zählt  f  ol  rronde  Sorten  auf  als  die  besten 
Weinbergstraubeu  für  die  Nordschweiz: 

1)  Rothwein-gebpnde :  Klpvnpr  wollen  trockenen  Untergnind 
sowie  gut  gedüngten  Buden  und  haben  dabei  den  Nachtlieil, 
dass  sich  unter  ihnen  viele  Holzreben  oder  sogeuannie  Zulu^er 
einnisten.  In  der  Gruppe  der  Kleiner  siebt  es  allerlei  Vane- 
täten:  a)  den  für  die  Schweiz  empfehlenswerthesten  grossen 
Klevner  oder  Burgunder,  eino  stnrkwnrhsipp  Rehe,  die  in  der 
Blüthezeit  nicht  gar  empfindlich  gegen  na.sskalte  Witterung 
ist;  b)  die  Bodenaeetraube ,  welche  etwas  früher  reift  als  die 
vorgenannte  und  im  Herbst  bald  die  Farbe  des  Laubes 
wechselt;  c)  der  Grundläubler;  d)  den  kleinen  Klevneri  der- 
selbe liefert  schmächtigeres  Holz  als  der  grosse  und 
wechselt  ebenfalls  im  Herbst  früh  die  Farbe  der  Blätter. 

2)  Srh  warzer  Gamay.  Treibt  starkes  Holz  und  liefert 
gros.He  Trauben.  Ref.,  dem  er  seit  1863  bekannt,  hat  auch 
beobachtet,  dass  die  Blüthe  nicht  sehr  emptiudiich  ist  und 
die  Traube  yerhiltnissmisrig  früh  reif  wird. 

3j  Müllerrebe.  Ist  nicht  so  empfindlich  wie  die  iilevner, 
liefert  aber  aneh  nicht  so  Tiele  Tranhen  und  diese  geben 
meist  sauren  Wein. 

4)  Portugieserrehen  wurden  in  die  Schweiz  in  den 

fünfziger  Jahren  massenhaft  eingeführt.  Sie  liefern  grobes 
Holz  und  sind,  weil  sie  nnch  grobes  Mark  haben,  gegen 
Winter-  und  Frfihjahrsfröste  sehr  empfindlich.  Die  Rebe 
kommt  mehr  und  mehr  ausser  Benutzung. 

Als  beste  Traubeusorten  für  Weissweiue  nennt  Verf.: 

1)  Den  Burgauer  oder  Kurzstieier  mit  3  Varietäten:  r) 
der  gelbe  Bargauer  mit  engknotigem  Holz,  edelgefonutem 


<)  Allgemeine  WeiB-Zeiinng  1^.  U.  69. 
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Blatt  und  dichtbeerigen  Trauben  von  bräunlich-nrolber  Farbe, 
der  werthvüJlste;  h)  der  grüne  Burgauer;  seine  Trauben 
faulen  bei  nassem  Wetter  schnell  und  Uefern  wenig  und 
geringen  Wein;  c)  der  Grobelbe  irt  in  der  BUttheieit  sehr 
empfindlich  und  liefert  daher  Trauben  mit  verechieden  groeaen 
Beeren  und  also  auch  w^iiger  Wein. 

2)  Der  grosse  Räu schling,  auch  Thunerrebe  oder  wälsche 
U^A)p  (genannt,  gedeiht  in  magerem  Kalkbof!on  weniger  gut, 
wohl  aber  in  tiefgründig-om,  pit  gedüngteiu  BodtMi. 

3)  Gelber  Ort  lieber  piisst  für  spätere  WVinbergslagen. 

4)  Tokajer  treibt  sttirkes  Hok,  bringt  dunkelgrüne  Blätter 
und  fleiaehfarbige  Trauben.  Diese  Sarfee  liefert  in  guter 
Lage  grosse  Ertarige. 

fi)  Ruländer  wird  oft  mit  dem  Tokajer  Terwecbselt«  Sein 
Holz  ist  dagegen  schwächer,  die  Trauben  bleiben  kleiner, 
folglich  auch  der  £ithig. 

6)  SylYaner  ist  auch  in  der  Blfithezeit  nicht  hesondm 
empfindlich. 

7)  Gutedel  verlangt  guten  Boden.  Man  unterscheidet  hier 
den  harten ,  weichen .  !!ar(^ani»chen  und  kleinen  Gutedel ; 
letzterer  wirft  den  geringsten  Ertrag  ab. 

'"TafoN'"*  .Tjilire    18ö2    hatte    das   künigl.    italiiinische  Ackerhau- 

trauben.  Ministerium  au  die  ampelogra^ihischen  Provinzial-Commissionen 
ein  Gireular  ergehen  lassen,  mit  dem  Ansuchen,  demselben  Daten 
Ober  Cnltur  und  Handel  TOn  Tafeltrauben  in  den  verschiedenen 
Provinzen  Italiens  zu  geben.  Folgendes  ist  das  Torl&nfige  ileeuitat 
dieser  Enquete :  *) 

Pieiuoiit.  In  der  Gemeinde  Ooneglinno  d'Alba  (Provinz 
Cuneo)  tinden  wir  die  ii^oldinfweissp  Traube  Favorita  cultivirt;  sie 
ist  von  vortreülichem  Geschmapk,  tninsportiUhig  und  wird  in  die 
SohweiB  und  nach  Deutachkod  in  groseer  Menge  ausgeftthri  Femer 
ist  die  MoUa  su  erwähnen,  die  nicht  so  sehr  ihres  Geschmackes 
halber  gesucht  wird ,  sondern  weil  sie  erst  im  Winter  in  den 
Handel  kommt  und  sich  l)is  Ostern  hält.  In  der  (lenieiride  Cistema 
Prov.  Turinj  verdient  den  ersten  Platz  die  Barbaiossa,  von  schöner 
ebhaft  rother  Farbe,  schdnen  eimnden  Beeren,  festem  Fleisch 
und  vortrefflichem  Geschmack;  sie  kommt  auf  den  Turiner  Markt 
im  Herbst  und  erlangt  sehr  hohe  Preise,  da  die  Cultur  dieser 
Traube  der  grossen  Nachfrage  niclit  entspricht.  Auch  die 
Caritraube  ,  mit  grossen  runden  Beeren,  sei  iiier  erwähnt.  Unter 
den  vielen  gefärbten  und  weissen  Traubensorten  der  Provinz 
Alessandria  verdienen  besondere  Srwfihnung  die  Gortese  tod  Asti; 


Weinlaube  1880.  XVll.  439;  wohl  nach  Kivisla  di  viticoltora  ed 
enologia  italiana  iX. 
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816  i-^t  woh!  einp  Zierde  auf  den  Tafeln,  a"bor  nur  von  einfachem 
Geschmack  und  kurzer  Dauer.  Die  Erba  Cus  von  Montferrato 
hat  ein  schönes  Ansehen,  vortrefflichen  Geschnitick,  kommt  spät 
zur  Reife,  bftlt  dch  den  ganzen  Winter  hindurch  und  erlangt 
höhere  Preise  als  andere  Traiibttisorten.  Die  Verduso,  ebenfalls 
von  Montferrato,  ist  von  angenehmem,  säuerlichem  Geschmack 
und  hält  sich  bis  in's  Frühjahr. 

Lombardei.  Auf  den  Märkten  von  Mailand,  Monza  u.  a. 
finden  wir  die  weisse  Ugalera  mit  grossen  länglicben  Beeren,  gold- 
gelb und  mit  feiner  Hülse  und  die  Vurdura  mit  grünlichen,  grossen, 
runden  Beeren.  Die  PtoTinz  Sondrio  cultiTirt  auch  erwlhness- 
werthe  Trauben  (Moscato,  Zibebo,  Lugliatica^,  aber  in  geringen 
Meiif^en  ziini  TTrtiisliedarf.  In  der  Provinz  Cfremona  "werden  nh 
Tafeitrauben  cultivirt :  die  weisse  Lugiiatica,  weisser  und  rother 
Moscatello,  weisse,  rosenrothe  und  rothe  Vemaccia. 

V  e  n  e  t  i  e  n.  In  der  Provinz  Treviso  findet  sich  manche 
wertbvolle  Traube,  aber  m  allzu  geringer  Men^e,  um  als  Handels- 
artikel betrachtet  zu  werden;  so  begegnen  wur  n.  a.  der  iraissen 
Verdiso,  die  rieh  bis  zum  April  hSlt,  der  weissen  Cogioneia,  mit 
gronen,  langen,  spitzigen  Beeren,  und  der  Fioseocotraube. 

Smilia.  In  der  Provinz  Bologna  bildet  eine  Specialität  die 
Paradisa  von  vorzüglichstem  Geschmacke;  sie  wird  insbesondere 
im  Winter  zu  Markte  gebracht;  die  Angela  steht  ihr  sehr  nahe. 
Um  Imüla  werden  ausschliesslich  Zibibo,  Moscatella  und  Malva^ia 
cnltiTirk 

Toseana.  Ans  der  ProTinz  Florenz  wBre  zu  erwihnen  die 
Begina,  Ton  scdiOnem  Ansehen  mit  grossen,  ovalen,  durchsichtig^ 
Beeren,  wie  ans  Wachs,  sfisslich-^iinerlichem  Geschmacke,  eme 
sehr  gesuchte  Tafeltraube;  Colombmia  di  Piccioli.  Beeren  mit 
lederarti^er  Hülse,  widersteht  der  Witterung,  hält  sich  gut  und 
kommt  im  Winter  in  den  HandeL 

Sfldlich-mittellftndisch.  Unter  den  zaUreiehen,  aos- 

schliesslich  als  Tafeltrauben  cultivirten,  schwanseu  und  weissen 
Sorten  sind  zu  erwähnen:  Zibibo  oder  Duraca,  üva  Marchese, 
Uva  ruggia  und  Manna  di  Vacca.  üva  Marchese  vortreflFlich, 
frühzeitig,  aber  nicht  dauerhaft  und  nicht  transportfähig;  Uva 
ruggia  spätreifend,  hilt  rieh  bis  Bude  Deeember  am  Stock  und  in 
geeiflnetem  Räume  den  ganzen  Winter  hindurch;  rie  ist  von  an- 
genfvimom,  sfisslich-sUuerlichem  Oc'^chmacke.  Manna  di  Vacca  hat 
feste  Hülse  und  festes  Ij'leisch  und  ebenfalls  süss -säuerlichen 
Geschmack. 

S  i  c  i  1  i  e  n  cultivirt  nur  hie  und  da  an  Spalieren  einige  Tafel- 
tranben  zu  eigenem  Bedarf,  obachon  diese  Insel  grosse  Mengen 
erzeugen  könnte.  In  der  Prorinz  CKrgenti  halten  sich  die  Winter- 
trauben von  einem  Jahre  zum  andern  immer  fnsoh  und  geschmack- 

TOll. 
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j^^^HI^       Von  den  in  Serbien  cuitivirten  Rebensorten  kommen  einzig 
*  die  beiden  Cedireska  und  Sacinak  senannteu  Trauben  allgemein 
Terbmtet  tot.  Dieselben  veiden  fo^endennaasaen  beaefarieDeii : 

Cedireska.  Dieselbe  ist  eine  wenig  Farbstoff  enthaltende 
Tmnbeiuiorte,  welche  nach  ihrer  ETitwickeYiing  und  Gestalt,  ihren 
R-eben ,  Blattern  und  Traubeuäteugein ,  wie  anch  ihrer  Trag- 
fähigkeit, ja  sogar  aucii  ilirem  Geschmacke  nach  zu  urtheilen,  der 
Kadarkatonibe  fthnlich  ist.  Sie  ist  der  F&ulniss  sehr  unter- 
worfen, derart,  dass  man  im  Herbst  häufig  Beeren,  ja  ganze 
Trauben  verfnulf  fiiirlet;  65;  ist  dies  aber  keine  Edelföule,  sondern 
die  echte,  unerwünschte  Fäule. 

Sacinak.  Zwei  verschiedene  Gattungen  derselben  küminen 
Yor.  Die  erstere  bat  viel  feinere  Riitiien  und  auf  diesen  enger 
aneinanderstehende  Glieder.  Die  Traubenbeeren  sitzen  diehter 
an  den  Traubenstielen,  auch  ist  ihre  Frucht  kleiner,  voller  und 
süsser  ak  jene  der  Cedireska.  Der  Fanin iss  ist  sie  weniger  aus- 
gesetzt; ihre  Bälge  enthalten  reichlichen  Farbstoü,  welcher  auch 
an  den  entbeerten  Kämmen  wahrnehmbar  iat 

Die  zweite  Sacinak  trägt  reichlicher  an  etwas  lockerer 
liegenden  Gliedern,  kurzen  Stengeln,  grösseren  und  lockeren 
Beerenreihen t  welche  Rirlitlirh  weniger  Farbstoff,  dafür  'j^rössere 
Neigung  zur  Trockenbeerbildung  besitzen,  als  die  der  Cedireska. 
nur  dass  sie  reichlicher  trägt  als  diese  und  so  mit  uuserer  edlen, 
sogenannten  tOikiscben  Ka&rka  Aehnlichkeit  hat. 

Eine  Vergieichung  der  obigen  Gattungen  durcli  liervoiTagende 
Fachleute  fülirtp  -/w  dem  Resultate,  dnss  die  Cedireska-Tmulii 
mit  der  gemeinen  i\adarka,  die  Sacinak-Traube  mit  der  cdieu 
Kudurka  identisch  Bei,  d&aa  tu  also  nur  dem  Negotiner  humosen 
Boden  und  den  dortigen  klimatiBcben  Verh&Itiüssen  isnznsehreiben 
ist,  dass  sich  der  Farbstoff  dieser  Trauben  dort  derart  ent- 
wickelt, dass  er  heinahe  einen  ganz  Hchwarzen  Wein  liefert. 
Marok-  In  Marokko  ist  die  Weincultur  sehr  verbreitet.  Trotz 

^BetMn.*'  schiechter  Pflege  sind  die  Ernten  sehr  reich.  Im  Januar  werden 
die  Reben  geschnitten,  alsdann  wachsen  sie  Ins  zu  3  m  Länge, 
am  Boden  bin  kriechend.  Der  Stamm  ist  20^30  cm  hoch,  in 
Rif  werden  die  Trauben  getrocknet  oder  zur  Herstellung  einge- 
kochter Säfte  verwendet.  Die  schönsten  Trauben  kommen  in  Wazzan 
vor;  dieselben  werden  bis  70  cm  lang  mit  ausserordentlich  grossen 
Beeren.  Der  Wein  wird  noch  halbsüss  von  den  Kabylen  getnmkeu. 

Die  Juden  im  Inneren  des  Landes  beieiten  eine  Art  gekoditen, 
dem  Mala^  ähnlichen,  sehr  guten  Wein.') 
oiiflaaiache  In  Chil  e  imtersclieidet  mnn  rhilenische  und  französische  Wein- 
garten. Die  Imuptsächl ichsteil  rhilenischen  vSorten  sind:  uva  de 
gallo  (Hahueutraiibe) ,  uva  itaiiana  uegra  i  blanca  (Muscateller 
weiss  und  schwarz),  uva  de  San  Francisco  und  av»  n^gni  oommnn. 


«)  Allgemeine  Welu-Zoitung  1885.  II.  38. 
>i  Wmhuibe.  im.  XVIL  561}  dort  md 
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Von  eingeiührteu  Sorten  werden  p^enannt:  Pinot,  Gamals, 
Sauvignon,  Cabernet,  Malbec,  Cut-runge,  Meuuier,  Semillon  blanc 
und  Folie  blanche.  Die  Chasselas  ron  Fontaiiiebleau  findet  man  in 
allen  Weingelasden. ') 

Sin  Theil  der  bnrgnn^schen  Wembergsbesitzer  will  statt  der  pu^i^ 
amerikanischen  Arten  einheimische  widerstandsfähige  (?  W.)  Reben  widw 
aupflanzen.    Als  solchf  werden  "genannt  *) :  suS^ 

Die  ^veisae  Precoce  de  Maliugre  (frühe) ,  benaimt  nach  dem 
Züchter,  ist  hart  und  reichtragend,  treibt  spät  und  reift  früh. 
Vom  Mehlthau  soll  diese  Sorte  nicht  be&llen  weiden,  anssetdem 
nimmt  sie  mit  jedem  Boden  Torlieb  und  liefert  einen  ansge- 
aeichneten  Wein.  Diese  Varietät  ist  vor  etwa  40  Jahren  ent- 
standen. 

Die  Madeleine  Angevine,  mit  der  vorhergehenden  uahe  ver- 
wandt, Ton  Moreau  im  Jahre  1857  geaiiditet.  Weissfirficbtig, 
frOhreifend,  von  auffallend  kräftigem  Wuchs,  kommt  in  trockenem 

mi^erem  Boden  sehr  gut  fort. 

Der  Pineau  PonuVr,  mit  dunkler  Fruclit,  ist  durch  eine  Kreuzung 
Ton  Iscliia  (früher  blauer  Burgunder)  und  der  Malmgre  entätauden 
und  reift  £rah.  Fflr  trockenen  steinigen  Bodtti  passend. 

Die  Etraire  de  PAdhui  reift  zwischen  dem  25.  September  und 
5.  October.  Diese  kräftige  und  reichtragende  Varietät  mit 
schwarzen  B cren  ist  Tor  UDgetahr  70  Jahren  im  wilden  Zustande 
gefunden  wurden. 

H.  Goethe'')  bezweifelt  die  Widerstandsfähigkeit  von  Varie- 
täten der  Vitis  vinifera  mid  bemerkt  in  Bezug  auf  Obiges; 

Pinean  Pomier  ist  eine  aus  Beaujolais  stammende  Varietät, 
welche  auch  in  den  Sortimenten  der  Ackerbauschale  au  Mont- 
pellier cultivirt  wird ,  <dine  dass  man  bis  jetzt  eine  genaue  Be- 
schreibung davon  besitzt.  Auch  i>t  es  Verf.  nicht  bekannt,  dass 
sie  eine  Kreuzung  von  Ischia  mit  Malingre  sein  soll.  Etraire  de 
fAhdui  ist  eine  blaue  Traubensorte,  welche  auch  von  Aime 
Champin  in  seinen  Pflanzungen  des  Ghäteau  de  Salettes  bei 
Montelimar  cultivirt  wird,  allein,  da  man  sie  dort  auf  Elvira  und 
Taylor  veredelt,  um  sie  widerstandsfähig  zu  nificbon,  so  wild 
wonl  die  Angabe  ihrer  eigenen  Widerstandsfähigkeit  auf  Irrthum 
beruhen.  Ob  diese  Varietät  mit  Persau,  welche  nach  Pulliat  das 
Synonvm  Etraire  fOhrt,  identisch  ist,  ISsst  sich  aus  der  noch 
mangelhaften  Beschreibung  nicht  erkennen,  allein  möglich  wfiie 
es  schon,  da  einige  Eigenschaften  beider  übereinstimmen. 

Von  15  an  der  Schule  in  Montpellier*)  auf  liiparia  ver- 
edclteu  Kebsorten  zeigen  schöne  Vegetation  Cauajolo,  Sangioveto,  tanitobw 


')  Allgemeine  Wein-Zeitung.  1885.  II.  206. 
*)  Allgemeine  Wein-Zeitnng.  1885.  II.  117. 

')  Allgemeine  Wein-Zeitung.  1885.  IT.  123. 
Eivüta  di  viticoitura  ed  enologia  italiana.  1885.  IX.  U4. 
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Monkepttlciano,  Nocera,  Nerieddu,  Capuccio  nnd  Galibrwe,  weni^r 
gOnstig  entwickelteii  sich  VerdicchiOf  Silvana«  Oitoiia,  Abrosime, 

und  kümmerlich  vegetiren  Buon  amico,  Malvasia  und  Colorina. 
^'a^^eri""       Ueber  die  Blfithezeit  widerstand.sfiihiger  amerikaniaoher  Eeb* 
kauiscbnr  Sorten  maoht  J.  Qersak  ^)  nachstehende  Angaben: 


R«beu  in 

BötuasB. 


Betete  | 

Blüibezeit 

Reifeseit 

MoHtf^ewicht 
Grade  nach 
Oeelule 

Zucker  % 
Klosterneub. 
Wage 

1  1883 

1884 

1883 

1884  1 

1883 

1884 

1883 

1884 

Madeira  . 
CUnton .  •  . 

Taylor  .  .  . 
Mariou  •  .  • 
Noah  •  p  . . 

7.  Juni 
t  , 

h.  , 

2Ö.  Mai 
3i.  , 
28.  , 
28.  , 
31.  . 

29.  Sept, 
20.  , 
9.  Oit. 

7.  , 

a.  Oct. 

12.  , 
17.  , 
10.  , 

89 
98 
89 
71 

80 
91 
73 
67 
82 

18,0 
19,7 
18,0 
14,6 

1«,8 

18,4 
15,0 
13,8 

ie,7 

VItis 
SolütUt. 


Titis 
rlparlA. 


Bekaimtiieli  wurde  die  Vitie  Solonis.  ab  eine  «ehr  widentande- 
fähige  amerikanitche  Rebsorte  empfohlen.    Versuche,  die  mit  der 

Solonisrpbp  in  rler  tiTipiTiriscben  Pnylloxerastation  zu  Farkasd  ge- 
macht wiirdeii,  iia}>en  ergeben,  dass  die  Widerataodsfllhigkeit  der- 
selben keine  unbedingte  ist,  dass  sie  Tielmehr  abhängt  von  der 
Bodenheechaffisnhelft  wid  den  scmetigen  Lebensbedingungen.  Sind 
diese  der  Entwiddni^  der  Rebe  nicht  günstig,  so  kann  die 
Solonimrebe  der  Ph jUozeni  auch  nieht  widerstehen.  *) 

Nagy')  empfiehlt  die  wilde  amerikanische  Uferrebe  (Yitis 

riparia) ,  welche  nieistentheüs  nur  mäniili(  he  Blüthcn  hervor- 
bringt und  k(  nie  1  rüchte  zeitigt,  zur  Partumeerzeugung  zu  cuiti- 
yireu  und  die  Bimdhölzer,  weil  wideratandsfahig ,  gleichzeitig  als 
Unterlage  ftlr  die  Yitis  Timfera  m  benutsen. 

Nach  Wetmore*)  giebt  es  eine  Anzahl  zwei-  bis  drei- 
jlhriger  Cali!ormca*Behen,  welche  in  faAftkwm  Wachsthnm  und 
starkem  Wonelsystem  die  Rnpestris  und  Kiparia  bei  Weitem 
abertreffen. 

Wiirzelsieginente  der  Califomica,  welche  versieurhten  Gehißten 
entnommen  waren,  bewiesen  die  Widerstfindsfähigkeit  dieser  liei>e. 
Denn  die  Wunden,  welche  das  Inject  verursacht  hatte,  waren  der- 
art wieder  terheilt,  dass  Wachethnm  und  Qedeihen  der  Rehe 
nicht  gestQrt  worden  waren. 

Ana  Frankreich  liegen  sehr  gfinstige  Berichte  Aber  die  Emte- 
ergeäusse  Ton  Reben  ?or,  die  mit  Amerikanern  Teredelt  worden 

n  Weinlaube.  1885.  XVn.  «2. 

•)  Weinhan  und  Weinhandel.  1885.  TT.  39r,. 

*)  Oestexroicbiacbes  landwirthaolu^Uicho«  Wochenblatt  1885.  XL  3. 
*)  Allgaadne  W«ia*Zeitaag.  1884,  L  16^  dort  naehOalÜbniaDemeenl 
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sind.  Wkin  die  directe  Production  aus  Trauben  amerikanischer 
lieben  betrifft,  so  lauten  die  Nachrichten  hierüber  weniger  bestimmt. 
Gegenwärtig  versprechen  Othello,  Blaek  Defianee  niä  Herbemont 
Qodi  am  meisten. ') 

Raviz/n'^)  hat  im  Jahre  1882  aus  der  Traubensorte  York- 
Madeira  emen  gana  amiehmbaren,  tief  gefiirbteu  mid  nur  mit  ge- 
ringem Fuühsgeschmack  behafteten  Wein  bekommen,  indem  er 
die  Tranben,  die  zur  Zeit  der  Lese  nur  11,7  7o  Zucker  hatten 
noch  lV<t  Monat  an  den  ßtocJ^en  hängen  liess.  Trotz  der  un- 
günstigen Witterung  trockne  te n  die  Traubenbeeren  ein  ohne  zu  faulen. 

H.  Güthe^)  rnipfiehlt  ttür  Oesterreich  und  Deutschland  die  D«S^h. 
Anj)flan2ung    niein  <  rer   amerikanischer  Rebsorten    zur  ^'i"»'^^* ol^^rtSoh 
Weinbereitung.    So   «ollen  von   irühreifenden  Trauben  Elvira,  * 
Delaware  ui3  bedingungsweue  Taylor  nutabare  WeisBweine' 
geben,  wSbrend  Clinton  und  York-Hadeira  eich  zur  RoÜiwein- 
bereitung  zu  oin-non  scheinen. 

Als  spät  reifende ,  verwendbare  Rothwein-Trauben  werden 
Jac^uez,  Herbemont  und  Norton  genannt,  während  die  sehr  splUie 
CSunningham  ihres  geringen  Farbtfeol%ehalte8  wegen  eher  fitr 
Weissweine  Verwendung  nnden  dürfte. 

Elvira,  Delaware,  Taylor,  Clinton  und  York-Madeira  gelangen 
überall  da  zur  R«ife,  wo  Burgunder  und  Gutedel  genügenden 
Reifegrad  entwickeln;  Jacquez,  Herbemont,  Norton  und  Gunning- 
ham  sollten  nur  da  Tersucheweise  angepflanzt  werden,  wo  man 
mit  Moeler,  MueeaieBer,  Wälschriesung ,  Kleinriesling,  Stein* 
Schiller,  Trollinger,  rothem  Zierfandler  und  der  Orleanstraube 
günstige  Erfahrungen  gesammelt  hat. 

E.  B  e  s  s  e  y  ^)  in  Ohio  fand  Stämme,  anscheinend  der  V.  labrusca  Aoawr' 
angehörend,  welche  über  1  Fuss  im  Durchmesser  hatten.  Ravenel**^^***'** 
beobachtete  bei  Darien  ein  Exemplar  V.  aestivalis,  mit  einem 
Stamm,  der  12  Fuss  aber  der  Erdoberfläche  noch  einm  Umfang 
von  44  Zoll  hatte.  Endlich  sah  Britton  bei  E^bertville  (Staat 
Inland)  ein  Exemplar  V.  rordifnlia,  welches  drei  Cedem ,  deren 
jede  3l)  Fuss  hoch  war,  bedeckte  und  dessen  Stamm  3  Fuflfl  über 
dem  Boden  einen  Umfang  von  25 '/a  Zoll  hatte. 

Arcangeli  in  Pisa  hat  mit  der  Cultur  der  Enollenrebe 
—  Ampelocissus  Martini  Planch.  —  aus  Cochinchina  im  freien 
Lande  und  im  Warmhause  Versuche  angestellt.  Im  Freien,  in 
sonniger  und  vor  Nordwinden  geschiifzfer  Lage  ging  das  Wachs- 
thum sehr  langsam  von  Statten ;  trotzdem  erreichten  die  Knollen 
eine  ziemliche  Gröaae,  erl'roreu  jedoch  im  W  inter.  Die  im  Warm- 
haiue  bei  30*  cultiTirten  Gewaehee  gediehen  befriedigend.  Die 


')  Weinlaube.  1885.  XVII.  57H. 

*)  Giornalü  viiiicolo  italiano.  1884.  X.  69. 

»)  Allgemeine  Wein-Zeitung.  1885.  II.  2. 

*)  Allgerndne  Wein-Zeitung.  1884.  L  211,  dort  nach  BoUetin  of  tha 

Torrej  Botanical  Club. 
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Knollen  waren  uach  Verlauf  eines  Jahres  iutigiich,  tabakbrauu,  die 
BlStter,  mit  langen  Stielen  ausgestattet,  sind  an  der  Bans  hen- 

fbrmij^,  an  der  S]ntze  dreilappig  und  gezahnt,  alle  Pflanzenihefle 
flaumig  und  mit  Drüseiiliaaren  besetzt.  *) 

Die  Verwendbarkeit  der  Beben  aus  Cochinchina  zur  Wein- 
bereitung wird  von  F.  v.  T  hürnen  ganz  entschieden  in  Abrede 
gesteUtJ) 

4»  Müde  der  IMe. 
a.  Thleriache  Paratiteii. 

I.  BeUana. 

SSSTdir*  Nicht  die  Reblaus  ist  der  wahre  Vemichter  der  Reben, 
a*u«ai.  sondern  ein  Bacillus,  welcher  an  den  Stellen,  welche  die  Phylloxera 
durch  ihren  Stich  verletzt,  in  die  Wurzeln  eindringt  und  sich  in 
allen  Theileu  der  Pflanze  weiterverbreitet.  Dies  behauptet  Luiz  de 
Andrade  Gotto.*)  Verf.  nennt  die  Krankheit,  welche  die  anderen 
Sterblichen  der  Reblaus  zuschreiben,  daher  nicht  mehr  nach  ihr, 
sondern  p;irbt  Ihr  den  schönen  Nam^n  .Tuherculose*.  Nach 
seinen  Experimenten  hat  er  dip*^elbp  Krankheit  auch  ohne  Gegen- 
wart vou  KebläuBen  durch  Eiuimplung  der  gelben,  lichtbrechenden 
und  öligen  FlQasigkeit,  welche  aich  an  £n  kranken  Bebtheilen 
befindet,  auf  gesunde  PBanzen  llbertragen  und  hski  Rebläuse  da- 
durch, dass  er  sie  bis  zur  vierten  Generation  so  züchtete,  daas  sie 
nicht  mit  kranken  Pflauzentheilen  in  Berührung  kamen,  unfähig 
zur  Vernichtung  der  Rebe  gemacht.  Den  Bacillus  fand  Verf. 
nicht  nur  in  allen  Theilen  erkrankter  Reben,  sondern  auch  iu 
der  Phylloxera  selbst,  sodass  es  jammersduide  ist,  dass  er  die 
Reblaus  nicht  auch  frisst.  Er  will  ihn  audl  in  Relnafi  gezüchtet 
haben.  Ob  rait  allen  nöthin^en  Vorsichtginaassregeln  sagt  er  jedoch 
nicht.  Leider  giebt  er  auch  kein  Mittel  zum  Fange  des  Bacillus  au. 

Qeograpk4s(ite  Verbreitung* 
nmtadi-        Die  Verbreitung  der  Reblaus  in  Rheinpreussen  incl.  der  so- 

genannt'  ri  Sicherheitszonen  erstreckt  sich  jetzt  auf  31 — 32  ha, 
hiervon  entfallen  auf  die  Jahre  1881  =  6,00;  1883  =  0,28;  1884 
=  14,53  (auf  die  Ahr  1,40,  auf  die  Gegend  bei  Linz  13,13  ha).*) 

In  Leubsdorf  bei  Lins  wurde  die  Reblaus  an  weissen  Reben 
constatirt.  Die  be&llene  FlSche  beträgt  ungefähr  6000  qm,  liegt 
eine  halbe  Stunde  vom  Rheine  entfernt  und  beinahe  an  der 
äussersten  Grenze  der  Weinberj^e  der  Gemarkimrj  Leubsdorf 

Ebenso  wird  aus  Heimersheim  a.  d.  Ahr  mitgetheilt,  dajü» 
wiederum  22  neue  Reblausheerde  entdeckt  sind,  und  zwar  einige 

')  Weinlaube.  1885.  XVII.  308. 

Weinlaube.  1885.  XVIl.  181. 
')  Comptes  rendus.  1885.  CI.  528,  auch  Chemiker-Zeitung.  1885.  IX. 
1664,  Weinlaube.  1885.  XVIL  rm.  All^n  mf  in.-  Weinfeitiuiff.  n.  m 
*}  Weinbau  und  Weinhandci.  ibbd.  U.  371. 
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mit  40—45  mficirten  Stöcken.   Di«  OemmmtKahl  der  Infections- 
gtellen  beträgt  jetzt  50. ») 

In  Bonn  sind  in  einem  Garten  mehrere  Weinatöcke  als  mit 
der  Reblauskrankheit  behattet  erkaimt  worden.") 

Femer  ist  die  Reblaus  in  Lotbringen  bei  Plantieres  wieder 
aufgetreten  und  hat  dort  13  Stellen  infieirt.') 

Nach  einem  Berichte  des  französischen  Ackerbau-lüniaterinma*™''*'^ 
sind  in  Frankreich  durch  die  Phylloxera 
426,000  Heetare  Weingärten  zerstört, 
672,000       ,      mehr  oder  weniger  augegrifTen, 
G00,000      9      seit  ungefähr  15  Jahren  neu  ausgesetzt  worden.^ 

Nach  einem  Eärlaas  dea  PMteidenten  der  franzttaiflGhen  Bepublik 
werden,  den  Bestimmungen  der  Reblauflconvention  entsprechend, 
in  den  folgenden  Departements  die  nebenstehenden  ArrondiaBementa 
ak  von  der  Reblaus  befallen  erklärt^): 

Ain;  Bourg,  Bellejr,  Nantua,  Trävoux. 
Alpe«  (Basses):  Digne,  Forcalqnier,  SistoroB. 

Alpes  (ITantes):  öap.  Embnm. 

Alpes  (Maritime«):  Nice,  Grasse,  Poget'Thdmiers *. 

Ard^che:  ivi.  i.b,  Largantftie,  Tonraoii. 

Arit'^e:  Foix*,  Pamierp. 

Aude:  Carc.asaoüne,  Cask-Iuaudary,  Limoux,  Narbonne. 
Avejron:  Rodez,  Espalion,  MiUaa,  Saint- Afriqaei  Vill^mohe* 
BoQohe8-du-Rh6ne:  Müseille,  Aii,Atlee. 
Cantal:  Anrillac*. 

Charente:  An^^^ouleme,  Barbezieux,  Cognac,  Confolons,  KufiFec. 
Charente-lnferi eure:  La  Bochelle,  SL  Jeaa-d'Aiiffdlj,  Joomus» 

Marennoi,  Boehefort»  SaintM,  He  d*01änni.  De  de  r4*. 
Chor:  Boiirges*,  Saint-Amand-Hont^Boiid*. 
Corr^ze:  Tullej  Brive. 
Cortioa:  Ajaocio,  Bastia,  Corfee. 
C  0 1  e  -  d'Or:  Dvjon,  Beaune,  Semur  *. 

Doriiogne:  Pdrignetuc,  Bergerac,  Nontrou,  Uib^rac,  Sarlat 
Drdme:  Valence,  Die,  Mont^limar,  Hyona. 
G  a  r  d :  Ntmes,  Alais,  Uzbs,  Le  Vignnn. 

Garonne  (Haute):  Toulouse,  Muret*,  äaini-Gaudens *,  Villefranche*. 

Gers,  Auch,  Coniom,  Lectoure,  Lombes,  Ifitaade. 

Gironde:  Bordeaux,  Bazas,  Blaye,  Lesparro,  LibonnWi  La  fiäole. 

H^rault:  Montpellier,  Buzicrs,  Lodevo,  Saint-Poius. 

Indre:  Chuitauroux,  Le  Blanc,  La  Cb&tre,  Issoudu. 

Indre- et-Loire  :  Tours*,  Cbinon*,  Loches*. 

Isbre:  Grenoble,  Saint-Marcellin,  La  Tour  du  Piu,  Vieime. 

Jura:  Lons-le-Saulnier,  Döle  *,  Poligny*. 

Landes:  Mont-de-Marsan  *,  Saint-Seyer  *. 

Loir-et-Chor:  Blois*,  Romorantin*.  VendOme*. 

Loire:  Saint-Etienne,  MontbriHon,  Roannc. 

Loire  (Haute):  Lo  Puy.  Brioade,  Issin^eauz. 

Loire>Inftfrieiire:  Nantes*.  Avoenia*» 

Loiret:  Orleans,  Montargi«*,  PithivittS*. 

Lot:  Gabors,  Figeac,  Gourdon. 


')  Weinlaube.  1885.  XVIL  i98. 
»)  Ebendaselbst.  521. 


')  Allgemeine  W,  in  Zeitung.  1885.  IL 

Wemlanbe.  1885.  XVIL  m, 
*)  Allg.  Wein-Zig,  1885.  II.  87.  nach  Jonni.  d'agric.  pratiqoe. 
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Loi-et-6aronne:  Agen,  Mannaiidtt  N4nei  Tüleneove. 

Losere:  Florac,  Marvejols. 
Haine -ot-Loire:  Angon*,  Sanmnr*. 
Puy-de-Döme:  Clermont-Ferrand*. 
Pyrdnöes-Basaea:  Pau*,  Bayomie*. 
P  y  r  ( '  n  e  8  -  H  a  u  t  e  8 :  Tarbcs  *,  Bagnbrca-do-Bigorre  *. 
Pyr^nc-os-Oricn  t  al  gh:  Perpigiuui,  Ctot»  Pradea. 
Kndnc:  Lyon,  Vilielranche. 
8a6ne-et-Loir6:  mammi.  iiifam« 
Lonhans*. 

Savoie:  Chambdry,  Albertville*,  Samt-Jean-dc-Mauricnno *. 
Savoie-ITaute:  Anntscy,  Saint-.TuHen *. 
Seine-et-Marne:  Nemours*,  Chätean-Laadon*. 
S^Yres  <Deax):  Nlort,  Melle,  Parthenay. 
Tarn:  Albi,  Ca-stres,  Gaillac,  Lavaur. 
Tarn-et-Garonne:  Montaaban,  Moissac,  Caatelsarrazin. 
Var:  Draguignan,  Brignole«,  Tonlon. 
VaucluHe:  Avignon,  Apt,  Carpentra.s,  OrnTif::o8. 

V  e  tt  ii  «j  e :  La  HcKÜie-iur-You,  li'ontenay-le-Comte,  les  Sables  d'Olonae  *. 
Vienne:  Poitien,  Ch&tellerault,  Civruy,  Loadun*,  HontauHnUon. 
Vienne-Haute:  Limoges*,  Rochouart*. 
Die  mit  einem  *  bezeicbneten  Arrondissements  haben  nur  ganz  geringe 
Infections-Pn  n  kte. 

Eufjeii  Tisserand*)  veröffentlicht  amtlich  nachfolgende 
UeberBicht  über  den  Zustand  der  von  der  ßeblaua  boialienen  Ge- 
biete Frankreichs  am  1.  October  lbö4. 


Departement 

Ifit  Boben  bepflanzte 
Oberääcue 

Aosdehnong 
der 
befallenen 

iiImt  ilioht 

Ausdelmaiig 
der 

vernichteten 
Wein- 
geltode 

vor  der 
1  Kwwtheit 

jet>t  L/10. 

vemigbtcten 
Weingeltade 

'      Sa  ' 

ha 

ka 

uaa  tan  befiJlenen  AxvondiaMinent*  bentammendMr  Beboi  bereohti|(t  «md. 


Alpes  (Basses)  : 

Ihm 

12.148 

7»298 

Alpe»  (Haute«)  | 

5.600 

&00Q 
17^ 

3.300 

2.700 

Ard^he  f 

um 

25.200 

Ande 

mm 

16t8l5 

141S» 

Aveyron  i 

25.979 

18.993 

3.:"'.42 

2,130 

Bouches-da-Khöne 

46.691 

15.324 

4.749 

4Ö.700 

Gharente       ^  1 

116.205 

34.053 

21.827 

77.358 

Cbarontc-Infi&niBnre  [ 

168.945 

87.20:'. 

F?4^68 

Correze 

18.000 

IT.fiöO 

4.150 

1.984 

Dordogne 

96.717 

93.722 

24.921 

34.377 

Dr6me 

38.657 

11.r,f;2 

4.195 

32.077 

Gard 

98.942 

2.634 

100.179 

Girmide 

15.5.222 

149.804 

111.5;« 

00,000 

H^vault 

180.000 

87.219 

58,000 

X92.O0O 

iB^re 

32.643 

30.480 

3.545 

5.081 

Loire 

15.643 

15.829 

2.56;^ 

1.311 

Lot 

65.817 

5äJ52 

47.858 

Lot-et-Garonne 

140.000 

112.000 

7aooo 

90i000 

*)  Journal  d^agiieultare  prati^iia.  1S8&  L  666. 
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Mit  Reben  bepflaute 
Oberfläche 

Ausdehnung 

der 
befallenen 

aber  nicht 
vernichteten 
Weingelände 

Ausdehnang 

der 

vernichteten 
WeingeUnde 

^vor^der^ 

jetzt  1./10. 
1884 

ha 

Ka 

Lozoro 

Pvrontk'a  (Orientalea) 

Rhone 

Sa6ne-et-Loire 
S^vns  (Deuz) 
Tarn 

Tarn-efc-Garonne 
Var 

Vaacltu« 
Vienne 

70.000 

46.026 
44.421 
20.261 

51.000 
39.980 
90.327 

32.000 
:^4.800 

60.000 
32.740 
44.033 
17.758 
60.900 
45.180 
46.133 
12.691 
42.814 

.'»57 

45.000 
16.920 
14.463 

5.886 
480 
15.000 
18.216 

3.948 
10.534 

573 
31.000 
16.807 
a784 
7.613 
75 
12.000 
60.857 
43.284 
2.727 

ZaBammen 

1.805.718 

1.310.767 

632.876 

933.104 

Deiwrtemeiili»  in  wolcheii  kein  Arrondiasement  i 

lioreohkigt  ift 

ar  Binfidir  fr 

«mder  Beben 

Ain 

Alpes  (MarilimoB) 

An^ 

Oum 

eher 
Corae 

Oaronne  (Hante) 

Gers 

Indre 

Indrd-et-Loire 

Jura 

Landes 

Loir-ei-Cher 

Lain  (Hairte) 

Lo  Lrc-InUSiienre 

Loiret 

Maine-et-Loiro 
Puy-de-Dörne 
Fyrän^es  (Baases) 
Pyr^n^  (Haate) 

Savoie 

Savoie  (Haute) 
Seine-et-Mame 

Vend^e 

Vienne  (Haut«) 

18.500 
27.692 
16.467 

419 
14.066 
15.127 

30.000 
70.000 
98.000 
22.588 
55^ 
S0J85 
27.068 
31.741 

&000 
31.000 
33.970 
42.000 
27.800 
1  2O.000 
17.800 
11.2f>0 

7.799 

7.324 
19.000 

1.924 

17.000 

26.2^9 
16.467 
419 
16.;i32 
16.,500 
37.432 
70.855 
132X100 
2.S.112 
57.500 
19J88 
30.000 
40.000 

9.500 
31.000 
30.917 
44.237 
32.609 
25.000 
17.000 
I2.t>0.'> 

3.091 

8.2:i5 
19.000 

1.960 

8.500 
8.222 
900 

20 
60 
1.100 

640 

66r> 

1.500 
2.000 
S&4 
900 
19 
260 
400 
14H 
63 
718 
87 
^-s 
76 
600 
55 
4 

10.000 
4 

SJSQß 
1.370 
20 

1 

1.350 
90 
13 
150 
513 
20 
8 
4 
45 
70 

37 

8 

5 

4 

100 
7 

200 

Zusammen 

680.1U 

31.6:35 

1  7.515 

Banptramme 

2.485.829 

1 

2.056.713 

664.511 

1  1.000.619 
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f  MMI  4 

WMn» 


Nach  E.  Tiaserand's ')  amtlichen  Mittheihmgen  über  den 
jegen  die  Rel  '      '   "     •    •  -        .  ^  ,  . 
er  folgende: 


^  Stand  des  Kampfes  segen  die  Reblaus  in  Frankreich  am  1.  October 
^  1884  war  derselbe  der  fo 


Weingärten 


Departements. 

VT  A 

Unter 

Mit 
Schwefel- 

Mit 
Solfo- 

Mit 
Amerikaner- 

Wasser  ge- 

kohlenstoff 

carbonaten 

reDen 

setzt 

behandelt 

behandelt 

bepflanxt 

ha 

ha 

ha 

ha 

Ain 

_ 

273 

8 

Alpes  fBanes) 

Alpes  (Hautcs) 

8 

47 

79 

15 

— 

287 
18 

Alpes  (Maritimes) 
AraMM 

m 

Ml 

9 
— 

— 
808 

Arifego 

— 

10 

— 

— 

Aude 

8.800 

6.889 

8.864 

1.435 

Aveyron 

2B 

m 

— 

4D 

BoQches-dn-Bhöne 

&891 

428 

24 

828 

Cantal 

— 

— 

_ 

— 

Chanute 

6 

13 

58 

140 

Cluurente-Iiifärieare 

237 

87 

342 

Cher 

57 

_ 

— 

Corrfeie 

— 

— 



mm. 

Corse 

— 

70 

1 

C0te<[*Or 

600 

1 



Bordogne 

— 

184 

25 

150 

DrOme 

87 

447 

1 

795 

Gard 

2.774 

386 

147 

5.016 

Garonne  (Haute) 

8 

S89 

mm 

40 

Gen 

— 

885 



2 

Oironde 

5.962 

6.906 

2.215 

8.388 

Hdrault 

5.896 

2.340 

880 

89.689 

Indre 

— 

100 

11 

Lidre^^Lmre 

— 

81 

""l 

— 

Isfere 

14 

4» 

4 

94 

Jura 

11 

3 

Landes 

10 

8 

Loir-et-Cner  - 

8 
808 

Loire 

"8 

Loire  (Haute) 

8 

Loire-Iiif(6rieare 

Loiret 

"6 

Lot 

09 
165 

1 

101 

Lot-et-Oannme 

80 

150 

Lozfere 

6 

7 

M;\inr-('t-Loire 

88 

1 

Puy-de-Döme 

FjFKn^  (Basses) 

1s 

Pyr^n^  (Hantes) 

40 

Pyrto^  (Orientales)  | 

iöo 

3.000 

600 

200 

>)  Joomal  d'agiiooltue  pratiqoe.  1885.  1.  667. 


Digitized  by  Google 


27 


Weingarten 


Departements 

TT  ««BCICJt  KC 

ha. 

Mif 

SMKlv 
Jsi^  n  vr  <i     1  * 
Ir  A  I1 1  ATI  fify^fl* 

riA  Vi  tLYi  f  1  p  1  f 

iIII4i 

cn.i*yw\  n  n.f'.ATi 
Vvo  n  n  r\  nol  f. 

ha 

MM 

Mit 

IUI  V 
A  TTIOri  Wu.fiAffW 

Rhone 

6.799 

323 

baone-et-Loire 

0 

29 

Savoie 

23 

Savoie  (Haute) 

60 

Seine-et-Mame 

— 

S^vres  (Denx) 

10 

13 

1 

"57 

Tarn 

401 

5 

20 

Tftra-etpGftnnme 

lo 

flOO 

4 

60  . 

Var 

a5 

461 

10 

3.262 

Vaucliue 

^1 

36 

42 

875 

Vend<$e 

8 

Vienne 

210 

45 

Vienne  (Haute) 

23.303 

33446 

6m 

52.777 

Derselbe  Verf.  '>  theilt  folgende  UebersichtatabeUe  über  die  Be- 
kämpfung der  BeblaaB  in  Fnnkraidi  ntid  die  Erfolge  der  Be* 
kämpfung  mit: 


Jahr 

Befallene 

aber  noch 

wider- 
stehende 
Fläche 

ha 

Vertheidignngs*  oder  Wieder- 
hentallitiigtiiiittel 

Stmme  der  Ter- 
theidigton  od«r 
wiederlmige- 

UebtT- 
schwem- 
mung 
ha 

Scbwefel- 
kohlen- 
stoff 
ha 

carbonate 
ha 

kaner* 
ha 

«teUtea  1 

ha 

nicht 

0/0 

1878 

2.887 

2.512 

845 

1.356 

7.550 

3.10 

1879 

319.730 

5.114 

3.122 

627 

3.830 

12.693 

3.94 

1880 

454.254 

8.093 

5.547 

1.472 

6.441 

21.553 

4.74 

1881 

1  582.604 

8.195 

15.933 

2.809 

8.904 

35.841 

6.15 

ISX-T 

64-2.978 

12.544 

17.121 

17.096 

49.793 

7.74 

188:3 

642.363 

17.792 

2.3.226 

a097 

28.012 

72.137 

11.23 

1884 

664.511 

23.303 

33.446 

6.286 

52.777 

115.812 

17.42 

*)  JouniAl  d'agncnitiiro  inttti^iM.  188i».  L  642. 


r 
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Cazanx')  entdeckte  einen  ReMausheerd  in  r^er  Champagne. 
Dieser  liegt  im  Departement  kSeme  -  et  -  Marne ,  Arrundissement 
Provins,  in  Tutrelle  Gautou  de  Danneiuarie-en-Montois,  Gemeinde 
VimpellM. 

sfeo»  Heeide  wurden  entdeckt  im  Axrondinement  Besan^on 

und  Sancerre.*) 

Im  Laufe  des  Jahres  1885  sind  nach  F.  Va.s siliere  4205 
Hektare  in  der  Giroude  neu  inficirt  worden.  Die  Geaauuntweiii- 
bauflSehe  beträgt  jetsi  23  000  Hektare  weniger  als  im  Jahre  1879. ") 

Die  Reblaus  wUtibet  in  Spanien  im  höchsten  Grade;  in  den 
Provinzen  Orense  iiv.d  Almeira  sind  neue  Infertionsheerde  in 
grosser  Zahl  aufgefunden  worden.  Eudlich  hat  die  Regieiuii^^r 
ein  dem  italienischen  fast^leichlautendes  Streikes  Gesetz  erlassen 
und  zur  Bekimpfmiff  der  mbUms  5000000  Pcaafas  angewiesen.  *) 

In  Malaga  hat  dch  die  Reblaus  Ober  50000  Hektaren  aua- 
gebreitet. *) 

Jf^ttagii.        In  PortiiGfnl^  wurden  im  August  1884,  im  Thale  Pecha- 
leiro,  zwei  Reblausheerde  von  200  und  300  erkrankten  lieben 

E^iinden,  im  September  lb84  ein  Eeblauscentrum  in  Azeitao 
meinde  Setubd).  Es  wurde  beiderorts  die  Behandlung  mit 
wefeUcohleBsion  angeordnet. 
itfttt«o.  Jahre  1884  sind  in  1 1  a  1  i  e  n  642  Hektare  Weinland  von  der 

Reblaus  befallen  gewesen.  Die  Sicherheitszone  betrug  H4'2, 5  Hektare, 
die  vernichtete  Weingartenfläche  3626,5  Hektare,  es  sollen  aber 
noch  622,4  Hektare  zur  Vernichtung  kommen.  Von  den  befallenen 
Fliehen  liefen  32  Hektare  in  Norditalien,  102  in  Sflditalien, 
861  in  Sicihen  und  146  in  Sardinien.^ 

Die  Verbreitung  der  Reblaus  in  Italien  bis  Ende  1884,  sowie 
alle  Detailangaben  über  die  Art  und  Weise,  in  welcher  von 
der  Regierung  die  Bekämpfung  der  Reblaus  in  den  einzeiucu 
Districten  angeordnet  und  durchgeftlhrt  wird«  die  hierbei  auf- 
laufenden Kosten,  die  Art  der  Deckung  derselben  etc.  etc.  werden 
in  den  vom  italienischen  Ackerbau-Ministerium  herausgegf ebenen 
Annali  di  Agricoltura  1885  in  ausführlichster  Weise  behandelt. 
Wir  müssen  uns  hier  darauf  beschränken,  nur  liie  wichtigsten 
Daten  anzufthren  und  Terweiaen  im  Üebrigen  auf  die  sehr 
interessante  und  fleissig  bearbeitete  Abhandlung.^ 


')  Allgremeine  Wein-Zeitung  1885.  IL  106. 
')  AUgenieiiie  Wein-Zeitung  1885.  n.  228. 

*)  Eljcndaselbät. 

Weinlaobe.  1885.  XVli.  546;  auch  Hiviata  di  viticoltora  ed  enolog. 
italiana  1885.  IX.  480. 

•)  Weinlaube  1885.  XVIL  1«. 

«)  Bolleti  dl  Notixie  agraria  188.'>.  VII.  465. 

')  Weinlaube.  1885.  XVII.  570. 

AnniiH  di  A-ri  oltura  1885.  103. 
liii  tiiloHHera  la  Itaiia  nel  1884  und  Atti  duUa  Commissione  consaltiva 
per  la  fiUosHci  a.  Sestdooe  dal  80  ManM>  al  1.  «nrile  1885.  Born.  Eiedi 
Sott»  188^  274  Seiten. 
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Wir  bringen  zunächst,  eine  übersichtliche  Znsaramenstellung 
des  inficirten  Areales  etc.  nach  Proviuzeu  geordnet 


Provinz 

Inficirtps 
Areal 

Hekt. 

Sirliprheits- 
2oue 

Hekt. 

Weiuffärten 
Hekt. 

Weing&rten 

noeh 
avamroclea 

Hekt. 

J~!  1 

CalianisscU»  

ßeggio  Calabria .... 

24.8903 

5.948a 

l.llSS 

283.7608 
4:1  \^k:i 

1.4402 

14r).42fi7 
10:i.81W 
8.0378 
30^699 

24.6789 
4.8061 
2.2153 

198.8398 
80  (^iHH 
4.5674 
20.8633 
5.8709 
5.9435 
0.5812 

32.yöl2 
9.0834 
dJ806 

232.7471 
78  8722 

4.8406 

1.0104 
0.2841 

1d.58W 
1.1740 

Ah  ;i4 19 
1.6671 
inn.7900 
108.C  7  r>8 
8.9813 
30.8664 

642.5593 

342.oÜ4(; 

362.6494 

622.4345 

Die  jiUurlidi  zonehmende  Verbreitung  der  Reblaus  in  Italien 

im  (y'.mr.en  genommen  ist  ans  nachstehender  Tabello  711  er^^olieTi. 
Gleichzeitig  ht  in  diese  Tabelle  auch  der  Betraj?  auigenüuimen, 
welcher  von  der  Regierung  theik  zur  EutHciuidigung  au  Besitzer, 
tbeiis  £ur  Zentöning  der  RebUusheeide  ausgegeben  wuxde. 


Jahr 

Inficirte 
QnmdfllLohe 

Sicherheits- 
sone 

Hekt 

Oberflache 
vernichteter 
Weinglrtea 

Hekt 

Noch  zu  zer- 
störende 
WeiBgftrtea 

Hekt 

Verausgabte 
Summe  m  ¥t* 

1879 

24.5850 

17.7590 

24.5850 

17.7590 

68  497.41 

1880  1 

36.1321 

22.3.M3 

.'■i8.4B34 

399029.47 

1881 

öti.TlOO 

41.471Ü 

22.2131 

75.9685 

574381.38 

1882 

100.84:^2 

78..3579 

79.2782 

09.9229 

801 303.69 

1883 

386.3257 

168.4930 

171.6338 

383.1849 

1569283.82 

1884 

37.9633 

14.0918 

6.4559 

45.5992 

1296488.04 

1  ett.5598 

342.5246 

962.6484 

6224846 

4707968^1 

Tn  den  01717  Im  n  Proviir/en  wurde  seit  1Ö79  die  Reblaus 
in  oachatehender  Aut^ehnung  geiuiiden:^ 
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a.  Como. 


Gemeinde 

1 

Reblauacentren  gefonden  in 

den  Jahren 

Anzahl  verseachter  R^iea 
gefunden  in  den  Jahren 

1Q7Q 

1880|l881 

1882|l883|l884 

looü 

1  QOt 

Il882|l883 

lo94 

tri  1 

V  ;i  hiiaureru  .... 

lo 

20 

U 

27 

15 

2 

yo 

69 

80 

o 

'  i 

1 
1 

1 

4 

6 

4 

6 

QO 

34 

70 

OD 

T»  i. 

1 



12 

Sala  a  Barro  .  .  . 

5 

1 

1 

1 

62 

7 

4 

8 

All  .  .1 :  „ 

1 

115 

23 

88 

1 

24 

2 

_1 

401 

27 

12 

Bßllano  ..*.«.. 

1 

47 

1 

2 

57 

24 

5 

20 

1932 

144 

-— 

2 

19 

13 

190 

Vaigregbentmo .  . 

1 

252 

GalBiate  

1 

7 

"1 

22 

43 

39 

34 

59 

111 

234 

697 

2206 

789 

b.  Mailand. 


Gemeinde 

iBeblavsoentren  gefimden  in 
den  Jahren 

Ansaht  verseuchter  Beben 
gefunden  in  den  Jahren 

1879 

1880 

1881 

1882 

1883 

1884 

1879 

1880 

1881 

1882 

1883 

1881 

8 

23 

6 

6 

4 

1 

37 

14 

1 

4 

1 

1 

1 

16 

4 

1 

Vimercate  

6 

1 

2 

2 

1 

28 

Cam^iite  •  •  •  •  >  . 

3 

1 

2 

Concorezzo  

2 

11 

8 

88 

12 

7 

5 

1 

-1 

-1 

102 

«1 

15 

c.  Porto-Maurizio. 


Gemeinde 

Beblamcenlvein 

gefunden  in  den  Jahren 

Am.  venevchter  Heben 

gefunden  in  den  Jaliren 

1880 

1881 

1882 

1883 

1884 

1880 

1881 

1882 

1883 

1884 

2 

1 

1 

3 

1 

28 

1 

51 
15 

5 

6 

5 

98 

25 
1020 

1 

1075 
299 
191 

1 

4 

24 

72 

6 

loai 

104.'* 

1566 
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rslnlle  der  BaIm. 


rv 


V  r 


d.    Reggio  Calabria. 

Bis  5.  November  1884: 

in  Gemeinde  Scilla   13  Centren  mit  936  Reben 

,       ,       Gampo   1  ContnuD   •     26  • 

,       a      Bagiuum  .....  3  Central    «  240  « 


e.  Galtanissetta. 


Anzahl  Reblaoscentren  gefanden  in  den  Jahren 


uemeinae 

1 
1 

1880 

1881  1  1888 

1888 

1884 

zaaammen 

89 

281 

1456 

2613 

4439 

Bntera  ........ 

a 

8:3 

288 

755 

1129 

6 

36 

539 

581 

2 

6 

8 

Piazza-Armtriiia .  . 

74 

74 

24 

24 

92 

^70 

17S2 

3913 

98 

In  der  Provinz  Caltaiiissetta  wurden  gefunden 

1881   64314  1  -2^  ^ 

1882    104912  I  ^ 

1883   

1884   


127C88  (  S| 


Ziuammen   298819  Beben. 

t  Messxna. 
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a 
« 

1 
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a 
• 

S' 

1^ 

0 

5 

i 

II 
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> 

> 

> 
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Orbi  

'  1 

904 

1084 

5 

2140 

2388 

4 

93 

m 

Kavelli  .... 

1  3 

38 

4') 

Campi  MoBsoti 

'  8 

18 

20 



6 

125 

132 

Fincüia.  .  .  . 

5 

64 

126 

3 

559 

751 

Calamona  .  . 

1 

34 

50 

Bncciere  .  .  . 

1 

11 

12 

2 

83 

112 

Urne  

1 

3 

3 

Ficara  .... 

1 

29 

37 

Ariella  .... 

1 

33 

35 

Scodellaro  .  . 

2 

14 

18 

Sciftlli  •  •  •  •  « 

1 

4 

4 

S.  Caterina  . 

1 

3 

8 

960 

1149 

12 

2249 

2576 

22 

946 

1217 
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g.  Girgenii. 


Gemeinde 

1 

BeMatMcentren  geAi 

1  1882 

1883 

1884 

 ' 

«uammen 

CampobeUo  .... 

18 

76 
41 

25 

94 

66 

1  " 

11? 

25 

160 

Inficirto  Reben  gefanden 

1882    358 

1883    953 

1884   58 


ZuHaiiimea  13G9 

h.  Syracus. 

In  den  Gempinden:  Lentini;  Scordia,  Sortino,  Ai^puto, 
Carlentini,  Frankoiorte,  Militello ,  Melilli,  Buccheri,  Catania  im 
Jahre  1SÖ4  inficirte  Reben:  0434  auf  einer  Oberäüciie  von 
30,5  In. 

i.  Catania. 

Im  Jahre  1883  in  San  Conci  gefunden:  2648  inficirte  Reben 
auf  3  ha  Terseuchtem  Laude;  Iöö4  in  Sau  Michele  und  Caltagiroue 
g«lüiideii:  32878  infiehie  Raben;  Anadehnung  noch  nnbdmmi. 


j)  Ssf  tari 

Bis  zum  22.  November  1684 


Oefonden 

Qemeinden 

Central 

inficirte 
Beben 

Pissi  e  Oad  .... 

11 
13 
4 

1560 
1426 
IS 
14 
460 

30 

i 

808 

Digitized  by  Google 


IWDte  dnr  BÄ6b  33 

Im  Juli  1885  worden  in  der  Schweiz  oonstatiit: ') 


Gemeinde 


BOIc 


2 
28 
10 

1 

6 
9 

8 
3 


11 

:^6:3 
86 
180 
590 
109 
129 
8 


Boudry  

Colonibier  

Corcf  Ücs-Cnrniondri'ch«^ 
l'e?i<jux  


La  Coudre 
St.  Bhuse 
Uauterive 


1476 


Im  Cantoo  Genf  wurden  in  Petit-Sacconnex  2  nene  Heerde 

gefunden. 

Njiflidem   in  der  Tokay  -  ITeijvn^Ija  die  Reblaus   constatirt  Ungarn, 
worden  ist,  wurde  sie  aucli  m    leu  Gemeinden  Seregeiyes  und 
Pazmaud  des  Weisseuburger  Cüinitates  gefunden.    Bei  Topletz 
sind  mififefalir  34  ha  inficirt;  aneh  in  der  Ortschaft  Zlatieza  im 
Krasso  S/ürenyer  Comitate  ist  ein  Herd  entdeckt  worden.*) 

Eine  eingehende  Untersuchung  der  Weingärten  in  Neutra, 
Ungarn,  hat  ergeben,  dass  dort  ein  Areal  von  2U00  Joch  inficirt 
istf  und  diese  intection  bereits  Tor  mindesteuB  vier  Jahren  statt- 
gefnnden  haben  mnsa. ") 

In  Bulgarien  wurde  in  der  Umgebung  Ton  Widdin  Ifinga  des  Boiiuton. 
Ufers  der  Donau  die  Reblaus  constatirt. 

Nach  Berichten  des  Directors   der  Statistik  in  Tiflis  v  o  ii  BaMisod. 
Seidlitz  ')  war  bis  zum  Jahre  1884  im  Kaukasus  die  lieblaus 
nur  in  Soukhoum  am  schwarzen  Meere  bekannt,  wo  sie  sich 
ständig  ausbreitet;  1884  wurde  sie  gefunden  in  jungen  Wein- 
^Urten  im  Kouban  und  in  Houba  an  der  Küste  aes  kaspischen 


\Veinbaudistricte  des  Landes  von  Kakhetie  und  Elisabethpol  sind 
noch  reblausirei,  ebeuöo  die  Gelände  längs  des  Pruthflusses.^ 

In  der  Umgebung  von  Gadi-Keny  ^)  an  der  aeiatiachen  Küste  toiimi. 
g^enüber  Constantinopel  wurde  auf  einem  Flftchenraam  von  20 
Quadrat-Kilometer  die  Beblaus  constatirt. 


*)  Nach  Amtüblatt  de»  Cantons  Neuenbni^  in  der  Schweiz.  Monats- 
schrift für  Obat-  und  Weinbau  \m.   XXI.  120. 
')  Aligemeine  Wein>Zeitang.  1885.  Ii.  148. 
*)  BbendasellMt. 

*)  Boll.-lthio  (Ii  Noti/.ie  Agrarie.  188$.  VII.  465. 
»)  WeinJaube.  1885.  XVU.  557. 

*)  Italienischer  Consnlarbericht  in  BoUetino  di  Notiiie  Agrarie.  18S5. 


VH.  1602. 

O«no]og.  Jalimbcrleht.  TUL  Bd. 
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Amerika. 


3i 

Wie  in  Frankreich,  gewinnt  die  Reblaus  auch  in  Algier 
immer  mehr  an  Verbreitung.  Zu  dem  veraeuchten  Flecke  in 
Mftnsourali  in  der  NBhe  toh  Tiemcen  ist  eine  Infectionsstelle  in  der 
Umgebni^  von  Sidi-Bel*Abbes,  Provinz  Oran,  hinzugekommen.*) 
Wahrend  des  Sommers  ]^H'2  wurden  in  Onlifornien ausser 
den  schon  bekannten  PhvlloxeracentiH  ii  in  Napa,  feouüma,  Solano, 
YolOf  SacramentOf  6qji  Joa(j[uin  Placer  und  Eldorado  noch  drei  neue 
Oentren  in  Santa  Clara  und  eines  in  Alameda  gefunden.  Im 
Thale  Sonoma  ist  die  Verbieitang  der  Reblana  eine  massige  gegen 
West  und  Nord ,  dagegen  eine  schnelle  gegen  Ost.  Nach  dem 
Thale  Napa  soll  die  Reblaus  durch  geflügelte  Thifre  aus  Sononia 

§ekommen  sein.  8anta  Clara  hat  die  Reblaus  durch  Reben  aus 
an  Jose  erhalten.  In  Sacrftmento  ist  es  unsicher,  wie  die  Reblaus 
dorthin  verschleppt  wurde.  San  Joaquin  und  Siera  haben  sich 
die  Phylloxera  durch  amerikanische  Reben  eingeschleppt,  in  den 
Weingärten  ?on  Orleaos  Hills  (Yolo)  durch  phyUoxenrte  Europaer» 
Reben. 

Die  Reblaus  soll  sich  auch  in  Australien  und  zwar  im 
Campbelltown-District  Ton  Neu-Sfid^ Wales  gezeigt  haben;  doch 
sind  die  QerÜchte  darSber  noch  nicht  so  genügend  b^laubigt, 
dass  man  ihnen  mit  vollkommener  Sicherheit  trauen  durfte.') 

Bekämpfung  der  Behl  aus. 
1.   Gesetzliche  Maass  nahmen. 

i>«aUKb-        Eine  im  Juni  1885  in  Rüdesheim  tagende  Reblaus-Conferens 
fasste  folgende  Beschlüsse  ') : 

Ansser  der  eingehenden  Untersuchung  sammtlicheT  am  Bhein 
zwischen  Neuwied  und  Obercassel  gelegenen  Weinberge,  welche 

sich  an  das  Infectionsgebiet  an  der  Ahr  und  bei  Linz  anschliessen, 
und  in  fünf  rechts-  und  fünf  linksrheinisclie  Bezirke  eingetheilt 
wurden,  soll  eine  Begehung  sämmtlicher  dem  Weinbau  dienender 
Flächen  der  genannten  Lagen  stattfinden,  bei  welcher  alle  ver- 
dächtigen Erscheinungen  einer  eingehenden  PrOfnng  zu  unfter«- 
ziehen  sind.  Die  Begehung  der  Weinberge,  unter  Prüfung  ver- 
dächtiger Stellen  mittelst  Angrnben  der  betreffenden  Weinstocke, 
soll  durch  hierzu  zu  bildende  Arbeitscolonnen  erfolgen,  welche  in 
der  Weise  aufzustellen  sind,  dass  je  einem,  durch  lät^ere  Thätig- 
keit  in  den  xnfieirten  Gebieten  bewährten  und  als  Chef  der  be- 
treffenden Abtheüung  fungirenden  Saehyerstftndigen  vier  Leute 
beigegeben  werden ,  welche  sowohl  einen  Reblanscnreus  durch- 
gemacht, als  auch  innerhalb  des  Infectionsgebietes  thätig  waren, 
jedoch  noch  nicht  so  eingehend  als  ersterer  mit  der  betreffenden 

M  Weinlaubo.  1885.  XVII.  557  und  AUgem.  Woin-Ztg.  1885.  IT.  226. 
')  Bolletino  di  Notisie  A^prarie.  1885.  VIL  16i  nach  Second  annnal 
leport  oT  Ih«  ebief  exeeutive  ▼nicaUnra]  olBeer. 

•)  Wrh:liLnl>o.  im.  XVIT.  :106. 

*]  Allgemeine  Wein-Zeitung.  1885.  IL  178. 
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Untersuchuug  vertraut  sind.  Eiuer  jedeu  Abtheilung  werdeu  eine 
entaprechende  Anzahl  Arbeiter  zum  er.  Aafgrabeii  des  Bodens, 

sowie  in  jeder  Gemarkung  behufs  £rtheilung  näherer  Auskunft 
mit  den  YerhUltuissen  eingehend  vertraute ,  durch  die  Gemeinde- 
behörde namhaft  zu  machende  Personen  beigegeben.  Es  ho\]  in 
dieser  Hinsicht  eine  nähere  Instruction  ausgearbeitet  werdeu,  wie 
eine  solche  fGUr  die  Rheinprovinz  demnäcl^t  erlassen  wird.  Der 
CShef  der  Abtheiiung  ist  filr  dieriditige  Durchführung  der  Arbeiten 
verantwortlich,  die  vier  ihm  untergebenen  Leute  sollen  unter 
seiner  Aufsicht  unl,  wie  ausdrücklich  bestimmt  wurde,  zu  zwei 
und  zwei  zusammengehen ,  bei  allen  verdächtigen  Erscheinungen 
ihu  zu  Ilathe  ziehen ;  der  Abtheiluugsiuhrer  hat  seine  Dispositionen 
so  zu  treffen,  dass  er  steAs  in  der  La^e  ist,  die  entapreehende  Gontrole 
auszuüben.  Auch  hat  letzte  rrr  die  Thitigkeit  der  in  jedem  Orte 
bestehenden  Local-Aufsichts-Gommissionen  in  der  Weise  zu  über- 
wachen .  dass  er  von  deren  RevisionsprotokoUen  Einsicht  nimmt 
und  etwu  unterlassene  Einträge  beanstandet.  Es  sollen  nur  die 
Weinberge  revulirt  werden,  die  HansstOdre  nnd  Gftrten  hingegen 
▼oxeist  ausgeschlossen  bleiben« 

Das  preussische  Ministerium  fih-  Landwirthschaft ,  Domänen 
und  Forsten      hat  beschlossen,  im  Frühjahr  1885  in  Halle  a./S. 


Station  geMriflen  Areals  mit  widerstaadsfiüiijgen  amerikaaiselien 
Reben  zu  bepflanzen,  sowie  auf  der  DomSne  Giebichenstein  Manem 

und  Felswände  mit  solchen  Reben  zu  besetzen,  damit  von  dort 
aus  demnächst  reblausfreie  Schnittreben  unter  Garantie  der  Sorten- 
ächtheit  an  die  weinbaubetreibende  Bevölkerung  abgegeben  werden 
kSnnen. 

Von  dem  Ober-Präsidium  fQr  Elsas»-Lothring6n  wurde  vor 
Jahren  bereits  aus  denselben  Erwägungen  ein  für  die  Versuchs- 
station Rufach  angekaufter  Versuch strarten  (20  Ar)  mit  Amerikaner- 
Reben  (ca.  50  Sorten)  bestellt.  Einzelnen  Mitgliedern  des  Landes- 
ausschusses erscheint  die  Sache  indess  bedenklich,  weil  von  dorther 
eine  Verbreitung  der  nicht  rorhandeiieii  Seblans  eintreten  kOnnte!  So 
wird  die  Anlage  wohl  demnächst  wieder  veniichtet  werden !  Man  kann 
ja  nun  spater  dif»  erforderlichen  Reben  aus  Halle  beziehen!  W. 

1^'ür  die  Bekämpfung  der  Reblaus  in  den  Ö8terreichi3cheno««t«rwiob. 
Provinzen  sind  vom  Reichstag  für  das  Jahr  1885  3U,0UÜ  Ü.  be- 
willigt worden.') 

Dem  Asterreichischen  Ackerbauministerium  hat  der  Tiandfia- 
culturrath  von  Tirol  folfrondm  Bfschluss  unterbreitet'): 

Der  Landescultinr  itli  Im  sdiliesst  mit  besonderer  Rücksicht 
auf  die  anderwärts  j^emacbteu  traurigen  Er&brungen,  dem  hohen 
k.  k.  Ackerban-Ministeriuni  neuerdings  die  Bitte  zu  unlerbieiteD, 
die  von  der  Enqudte-GomniisBion  ftr  die  Phylloxen^Angdegeii- 

■)  Wehilaiibe.  188S.  XVH.  6. 

•)  Ebendartflbst.  173. 
*)  Ebendaselbst.  8. 
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heii  he&ntm^e  Form  einer  regelmässigen  Durchforschung  saTiimt- 
licher  Weingüter  wenigstens)  probeweise  ftir  das  erste  Jaiir  zur 
DarehfUhrung  gelangen  za  lassen. 

Das  k.  k.  Ackerbaomimsterimn  in  Oesteneich  hat  den  An- 
kauf von  200fOOO  Stück  amerikanischer  Schnittreben  abgeschlossen.  *) 

Durch  einen  Erlass  des  Ackerbau-Ministeriums  ist  in  Oester- 
reich die  Einfuhr  widerstandsfähiger  Beben  bedingungsweise  er- 
laubt w'orden. 

Dem  Verein  zum  iSchutze  des  österreichischeu  Weiubaued 
wurde  bewilligt,  90,250  Stfick  Sehnittieben  amerikaniseher  Beb- 
sotten  einftlhren  zu  dürfen  unter  folgenden  Bedingungen: 

a)  Desinfection  dor  SchnittreDen.  Namliaftmachung  des 
Grenzzollamtes,  über  welches  die  Kintuhr  erfolgen  soll. 

b)  Die  Einfuhr  darf  nur  in  solche  iuücirte  Gebiete  erfo^en, 
wo  noch  keine  l^eihördlicben  Maassnabmen  gegen  die  Reh- 
laus  erfolgt  sind. 

c)  Angabe  der  Bezugsquelle,  der  Sorte,  der  Stückzahl. 

d)  Die  Reben  dürfen  nur  zu  eigenem  Gebrauch  belogen 
werden, 

e)  Die  bestellte  Pflanzung  ist  der  specieUen  Aufsicht  der 

politischen  Behörde,  beziehungsweise  des  mit  der  tech- 
nischen Leitung  der  Arbeiten  wider  die  Reblaus  bestellten 

Organes  unterstellt.  ^) 

An  Mitteln  zur  Rpblnnsbekümpfung  in  Ungarn  wurden  für 
das  Jahr  lb»6  nach  der  i^udgetvoriage  40,000  il^  beantragt^) 

Der  ungarische  Handelsminister  bat  folgende  Verordnung  er- 
lassen: Aus  Rumänien  wird  die  Einfuhr  von  Weinstücken, 
Wurzel-  und  glatten  Reben,  Trauben,  Bäumen,  Gesträuchen, 
Blumen,  Blumenzwiebeln,  Knollen-  und  Wurzelgewächsen,  Obst, 
Grünzeug  und  allen  anderen  Gartenproducten ,  sowie  überhaupt 
aller  ¥rie  immer  gearteter  grünen  und  trockenen  Pflanzen  bis  auf 
weitere  Verfügung  Terboten  und  nur  die  Einfuhr  der  zum  Gle- 
brauche  der  Apotheker  bestimmten  Pflanzen  und  Blumen  gestattet.  ^) 

Nacli  einer  Kundmachung  des  ungarischen  Ackerbauministe- 
riums  ^)  dürfen  amerikanische  Reben  nur  an  solche  Weingarten- 
beäiizer  verkauft  werden,  dereu  Limdereien  schon  von  der  lieb- 
lauB  infietit  find. 

Einem  Erlasse  des  ungarischen  Miniitera  ftir  Ackerbau  Handel 
und  Industrie' )  zufolge,  wird  Ungarn  in  geschlossene  Reblaus-Bezirke 
(zarl.  csoportokj  emgetheilt :  der  Transport  von  Weinstöcken  etc. 
ist  nur  unter  den  zu  einem  solchen  Bezirke  vereinten  Ortsgruppen 
gestattet,  wShxend  dieaelben  aus  einem  solchen  Bezirke  niuit  aus- 
gefäirt  weiden  dürfen.    Diese  Gruppen -Bezirke  sind  folgende: 

>)  Weijilaiibe.  1885.  XVU.  595,  dort  nach  der  Wiener  landwirtiuchaOl. 
Zeitoag.  -  *)  KbendaMlbst.  54L  —  •)  Ebendaaelbgt  5$8.  «)  Bbeiida- 
s  n  ,t  557  -  ')  ELoncIaselbrt.  473.  —  •)  Ebendaaelhet  657.-*)  AUgemeine 
Wein-Zeitiuig  1885.  IL  99. 
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Dnka 
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Kifl-Maros 
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saAien.  Aach  Serbien  hui  nun  Maaesregeln  geiren  die  Veraehleppung 
der  RcMaits  getroffen,  resp.  die  §§  1  tmd  5  des  Gesetzes  vom 
1.  Januar  1883  nb^pämlert  in  das  Gesetz  vom  22.  April  (4.  Mai) 
1885.  §  1.  Ans  unsorcn  mit  der  l'hyl^oxera  behaftftpn  Gegenden 
wird  die  Austuhr  und  au»  dem  Ausland  im  Allgemeinen  die  Ein- 
liihr  verboten:  a)  aller  Bestandiheile  der  Rebe,  b)  aller  im  6e* 
brauche  gewesenen  Utensilien,  mit  Ausnahme  der  gebzanoliten 
Weinfasser,  wenn  sie  '^<^mt  von  £rd-  und  Rebenbestandtiieilen 
rein  sind.  Znni  f?eiuisse  bestimmte  Trauben  dürfen  unter  gewissen 
vorgescbriebexieii  Maassregeln  aus  nicht  inticirten  Gegenden  ver- 
aeudet  werden. 

Nur  das  Ministerium  kann  im  Interesse  der  Landwiithechaft 
von  diesen  Vorschriften  entbinden. ') 

Fnubeich.       Im  .Jahre  1884  wurden  in  Frankreich  folgende  Summen  be- 
hufs Vertilgung  der  Reblaus  ausgegeben. 


«)  Weinlanbe.  1885.  XVII.  545. 
*)  Weixdaabe.  1885.  XVU.  534. 
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Personal   Free.  29.043,43 

Administrative  Behandlung.    ...  ,  167.197t90 

Beiträge  an  die  Departements  und 

die  Gemeinden   ,  226.088,63 

Beiträge  an  die  Syndiettte  ....  .  676.057,19 

Beiträge  an  die  Studicn-Ck>miMB .   .  ,  20.000i00 

Beiträge  zur  Herstellung  von  Reb- 
schulen amerikaniacher  Sorten    .  »  88. 000,00 

Sonstige  Kosten   ,  42.351,68 

Summa  Frcs.  1.248.688,83 
Ixu  Jahre  ISöö  sollen  in  Fiankreich  mit  amerikanischen 
Reben  bepflanzt  woiden  sein  *) : 

In  Pepartement:  Hectare; 

H<«rault   30,000 

Giroade  8,000 

öard  5.016 

Tai  3.862 

Aude  1.400 

Charente   482 

In  d(;ni  Rhöne-Bppnrfpraent  (Albigny)  ist  eine  Fläche  von 
4Vs  Uectareu  mit  Hiiierikiaiiiächeu  lieben  angepflanzt  worden, 
nämlich  l'/^  Hectar  zu  Culturversuchen ,  3  zur  iüipflanzunff  von 
Wurzelreben.  Leiter  der  Bebscfatile,  die  spiier  1  Million  Schniit- 
reben  liefern  soll,  ist  Profenor  Vincey.'l 
(Yergl.  auf  h  lif'  Tabellen  auf  S.  24  f.) 

Das  in  Spanien  im  Jahre  1885  erlassene  Keblausgeaetz  ist  »p^üen. 
fi^t  gleichlautend  mit  dem  bekannten  itaiieniächeu.  Die  Regierung 
hai  5,000,000  Pesetas  aar  Deckung  der  Bekatnpfungskosten  aus- 
geworfen. •) 

Kach  H.  V.  Struve*)  sind  7nr  Bestreitung  aller  Phy II o^era- 
Arl>eiteu  von  Seiten  der  Regierung  im  Ganzen  veraasgabt  worden 
ungefähr  360,000  Rubel. 

Auf  dem  zweiten  russischen  Phylloxera-Congress  in  Tiflis 
wurde  mit^frosser  Stimmenmehrheit  beschlossen,  das»  das  bis  dahin 
angewandte  „radicalc  Vernichtungssy.stem"  der  heimgesucbteo 
Weii^ebiete  auch  fernerhin  autrecht  zu  erhalten  sei.  ^) 

Das  KaiserL  russische  Ministerium  der  Reichsdomänen  beab- 
cnchtigt^  an  den  Grenzen  Bessarabiens  drei  ständige  Observations- 
punkfo  gegen  die  Verbreitung  der  Reblaus  zu  errichten.') 

Wie  gross  die  Furcht  vor  der  Reblaus  ist  und  welche  sonderbare  oriech««. 
Maassnahmen  gelegentlich  f?a«^e<^»Mi  erf^riff^n  werden,  ergieht  sich 
aus  einem  Erlasse  der  griechmchen  Regierung,  nach  welchem  neben 

')  Wemlaube.  1885.  XVH.  801. 
*)  Ebendaselbst  557. 
')  Ebendaselbst.  546. 

*)  Allfremeinc  Woin-Zdtong.  1885.  II  108. 

»)  Ebendaselbst  124. 
«J  Weinlanbe.  1885.  Xm  584. 
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dem  Emfulunrerbote  von  Beben,  RebtlieUeii,  Trauben  n.  e.  w.  auch 
der  Import  von  frischem  Obst,  ^umen  und  Pflanzen  jeder  Art 
und  eogar  andi  tou  Fruchtsäften  unstatthaft  sein  eolL ') 

2.  Chemische  und  mechanische  Mittel.*) 
Von  InjectionspflCigeii  für  Schwefelkohlenstoff  sind  erwähnens- 
werÖi  jene  von  Mauger,  Yermorel  und  Saiuris. 

Bei  den  zwei  ersteren  wird  der  Schwefelkohlenstoff  aus  einem 
auf  dem  Pfluge  befindlichen  Behälter  in  ein  Rohr  gepumpt,  welches 
knapp  hinter  dem  Pflugschareisen  endigt  und  in  die  geöffnete 
Furche  den  Schwefelkohlenstoff  einspritzt.  Die  Pumpe  selbst 
wird  durch  einen  mit  den  Pflugradern  in  Verbindung  stehenden 
BsceniEnr  bewegt  und  arbeitet,  jenadidem  man  den  Excenter 
länger  oärr  kflner  stellt  mehr  oder  weniger  kräftig.  Beim 
Systeme  Mauger  wird  das  Pnnipen  durch  ein  Metall g-efäss  be- 
sorp^t,  das  einen  plastischen  Huili n  besitzt,  der  durch  Ausdehmuin; 
resp.  Zusammendrücken  das  Aubiliesseu  des  Scliwcielkohlenatoüefi 
bewirkt;  beim  Systeme  Vennorel  ist  es  eine  Pumpe  gew(äm]idier 
Construction.  Jenes  fOhtt  den  Schwefelkohlenstoff  in  einer  Tiefe 
von  12  rm  dem  f^odon  7.n  und  circa  20  gr.  pr.  Quadratmeter,  das 
von  Vermorel  bringt  den  Schwefelkohlenstoff  in  einer  Tiefe  von 
15 — 20  cm  in  den  Boden.  Beim  Systeme  Saturin  wird  der 
Sdiwefelkohlenstoff  durch  eine  Art  Patemosterweik,  da«  durch 
die  Pflugtider  getrieben  wild,  je  nach  Wunsch  in  verschiedensa 
Mengen  aus  dem  Behälter  geschöpft  und  einÜMdi  durch  ein  Bohr 
hinter  der  Pflugschar  auslaufen  gelassen. 
petroieuin.  Jn  Lothringen  erhielt  man  mit  Schwefelkohlenstoff  sehr 
günstige  Ergebnisse.  Auch  Petroleum  erwies  sich  als  verwerth» 
bar  gegen  die  Reblaus.') 
BctjWjMM»^  Das  von  L.  Horat  in  Linz  a.  Rh.  in  Vor84shhig  gebrachte 
und  der  Probe  unterzopfene  Mittel  der  Entwicklung  von  Schwefel- 
wasserstoff hat  keine  zulriedenstellenden  Resultate  geliefert.  *) 
Ammoiitak.  Die  Reblaus  soll  durch  Eiiigiessen  von  verdünnter  Ammoniak- 
flflflsigkeit  nach  Coudures^)  getödtet  werden.  (Die  Bebe  jeden* 
&lls  auch.  D.  Bef.) 
«iBMkiUber.  J.  A.  Bauer'M  in  f>^n  Francisco  ortheilte  auf  Ansuchen  des 
französischen  Ackerbuuministor.s  Bericht  fiber  seine  acht  Jahre 
hindurch  fortgesetzten  Versuche  zur  Vertilgung  der  Reblaus 
mittekt  Quec&ilberB.  Wir  Terweisen  auf  die  ÜeMnelittng  dea 
sehr  umfaingreichen  Schreibens  in  der  Weinlaube. 


•)  Vergl.  auch  di.-  Tab»  Ih  n  S.  26.  f. 

')  Weinlaube.  1885.  XV II.  557. 

')  liolletiao  di  Notizie  Agrarie.  1885.  VII.  1611. 

»)  Allgemeine  Wein-Zeitutig.  1886.  IL  226. 

*)  Weinlaube.  188-5.  XVII.  460. 

*)  LTnion  pharm.  25.  S.  SSOoadFSaober,  Jahresbericht  der  ehemiaehea 

Technologie.  1885.  XVI.  793. 

«)  Weinlaube.  1885.  XVIL  39. 
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Ein  neues  Mittel  gegen  die  Reblaus  wird  von  Frau  Bom-^*| 
pard  in  dem  auf  den  Erdbeeren  lebenden  Insecte  Trombinum 
erblickt,  welches  ein  Parasit  der  Beblans  sein  soll.  *) 

Dodille')  hat  ein  ebenso  einfaches  als  lucratiTes  Mittel 
ce^en  die  Reblaus  entdeckt.  Er  treibt  nämlich  Hühner  auf  rlia 
Ueblausweide  und,  wenn  ihm  auch  der  grosse  Preis  noch  nicht 
zugefalltii  ist,  so  zweü'ein  wir  nicht  daran,  dass  er  durch  Verkauf 
derartig  gemästeter  Hennen  wenigstens  einen  grossen  Theü  der 
300.000  fics.  wild  heranaschlagen  kOnnen. 


Amtore  thteritclM  PsmttMi. 

Professor  Dr.  Adolf  Blankenborn')  in  Blankenhomsberg  BUnken-  ^ 
(Baden)  schlägt  vor,  dass  die  Weinbergsarbeiter  Büchsen  mit  sich  BachMn 
fuhren,  um  die  auf  den  Beben  lebenden  Thier©  und  Schaiarotzer-,,Jy[^^ 
pflanzen  zn  w^mwlti  nnd  alsdann  zur  näheren  Untersuchung  nach 
Earlflnüie  einzusendeii. 

Gegen  den  Sanerwurm  (Tortryz  imma)  empfiehlt  HIaMmmwub. 

Palumbo^)  eine  Mischung  von  5  Litern  Wasser,  2  Kilo  ge* 
brannten!  Kalk  und  1  Liter  (?  W.)  Naphtalin. 

J.  E.  Planchon*)  beschreibt  zwei  Insecten,  welche,  wenn auchjgtjJJ^o^ 
nicht  standige  und  «r*'wolinli»^itsmiissige  Scliiif^i'^'or  des  "Weinstockes, 
doch  ^gelegentlich  liedeutenden  Schaden  veruri^achen  konnt  n. 

Das  erste  ist  der  borstige  Metallkäfer  oder  Biumeukäfer, 
Cetonia  birtella  Fabr.  Das  Ueine,  nur  etwa  8 — tl  mm  lange 
Thierchen  ist  mattschwan,  fiberall  mit  einer  langen,  abstdienden, 
gelhrn  oder  grauen  Bpb;nirung,  mit  länglich  viereckigem  vorn  ver- 
schmälertem Kopfschüde ,  in  der  Regel  weissgefleckten  Flügel- 
decken, von  denen  eine  jede  eine  von  der  Spitze  bis  zur  Schlüter 
reichei^e  WOlbuntf  aufweist,  einem  Halasdiilde  mit  kdUftnnig 
erhabener,  glatter  Mittellinie,  einer  Mittelbrust  mit  einem  kurzen, 
stumpfen,  nach  vom  gerichteten  Forteatse  und  kraftig«!,  last 
plump  zu  uennendeu  Beinen. 

Das  zweite  Insect  gehört  zu  den  Coleopteren  und  zwar  in 
die  Familie  der  ROisselkäfer.  Sein  Name  ist  Peritelus  griseus. 
Dasselbe,  ein  flflgelloses  Thier,  welches  in  manchen  Ja&en  in 
ungdieuren  Mengen  auf  den  Reben  erscheint,  zerstört  die  eben 
bervorbrechenden  jungen,  saftigen  Triebknospen. 

Grassi  und  AI  vi  untersuchten  die  Schäden,  welche  Termiten  TanaWen. 
in  den  Weingärten  von  Catania  angerichtet  haben  sollten.  Es 
stellte  sich  heraus,  dass  die  zwei  in  Sicilien  lebenden  Gattungen 


I)  Weinlaube.  1885.  XVII.  546. 

»)  Allgemeine  Wein-Zeitung.  1885w  U.  33. 

»)  Weinlaube.  188r,.  XVII.  583. 

*)  Rivista  di  viticoltura  cd  cnologi»  iteliaba.  1885.  IX.  447. 
»)  Wonlanbe.        XVIL  m 
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Calotermea  flancoUu  Hog.  uq^  Termes  ludfogiu  Boin  nie  ge- 

aundes  Holz,  sondern  nur  abgestorbenes,  aber  noch  oieht  gBnuidli 

am^etrockiietcH  Holz  oder  kranke  Theile  der  Pflair/pn  angreifen. 

Caloterraes  minirt  der  Länge  nach  vom  Stamiiic  bis  au  die 
Wurzel  nur  an  kranken  Theilen  der  Bebe,  Termes  wurde  an  der 
Rebe  fiberhaupt  nie  beobachtei ') 

Der  schweizerische  Bundesrath  erliess  die  folgendmi  Anoid- 
nungen  behufs  Maassuahmen  gefj:en  die  Blutlaus: 

1.  Die  Cantonsregieruugen  sind  beauftragt,  jährlicb  wenigstens 
emmal  und  zwar  im  Monat  Mai  oder  Juni  sSinnitliche  Apfel- 
bäume, namentlich  diejenigen  in  den  Handelsbaumschulen  dnrcfa 
SachverstSndige  auf  das  Vorkommen  der  Blutlaos  «nterBttchen  m 
lassen. 

2.  Da,  wo  die  Blutlaus  vorgefunden  wird,  sollen  sofort  die 
geeigneten  Maassnahmen  zu  deren  Vertilgung  angeordnet  werden. 
Ueber  den  Erfolg  der  Vertilganfnarbeite  liaben  sich  die  Gantons- 
regierungen doKh  SachYentftiidige  loittebt  Naehiaapeclioa  an 

überzenf?en. 

8.  Dem  schwt^izeriachen  Landwirthschafts-Departemeut  fit«  ht 
das  Recht  zu,  die  Auälukriuig  dieser  Maassualmien  durch  Experten 
TO  tiberwadiien* 

4.  SämmÜiche   Cantonsregierungen   haben   alljährlich  dem 

schweizerischen  Lanriwirthsrlirifts-Departement  einen  fiericht  ein- 
zuseuden,  welcher  Angaben  enthalten  soll: 

a)  Uber  das  Vorkommen  und  die  Verbreitung  der  Blutlaus, 

b)  über  die  angeordneten  Yertilgungsarbeitä  und  ange- 
wandten Vertilgungsmittelf 

c)  über  die  erzielten  Erfolge. 

5.  Den  Cantonsregierungen  wird  ein  Beitrag  aus  der  Bundes- 
kasse bis  zum  Betrag  von  40  7e  derjenigen  Ausgaben  gewährt, 
welche  die  öffentlichen  Organe  fiSr  Vertilgungsarbeiten  nnd  fttr 
Vertil^^gsmittel  zur  Bek&mpftmg  der  Blutlaus  gemacht  haben.") 

Eine  eingehende  Monographie  der  Blutlaus  mit  sorgriiltigster 
Zusamnienatellnng  der  gegen  ihre  Verhreihnig  vorgeschlagenen 
Mittel  verdanken  wir  U.  Bresgen.  Wir  können  hier  nur  auf 
das  Original  verweisen. ') 

b.  Pflanzliche  Parasiten. 

J^^J^'         Der  Landesculturratb  fUr  Tirol  hat  folgeude  Petition  be- 

schlössen : 

«In  BerOckaichtigung,  daaa  die  Peronospora  vitieola  nach  dem 

Urtheile  der  Sachyersfc&ndigen  ein  neu  auftretendes  Uebel  ist,  auf 
welches  bei  der  Bemessung  des  Katastralreinertrages  daher  noch 
keine  Rücksicht  genommen  werden  konnte; 

•)  Weinlaube.  18a5.  XVII.  46:^. 
n  Allgemeine  Wein-Zeitung.  I8ä5.  IL  112. 
*)  Mowl  and  Sau.  1865.  L  No.  11. 
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in  famerer  BerÜcksichtignDg,  dass  dieses  Uebei  in  ganz  her- 
▼onagender  Weise  geeignet  ist,  die  IhtramflUiigkeit  der  Reb- 
orfinde  zu  beeinträchtigen,  werde  an  das  k.  k.  Finanzministerium 
die  dringende  Bitte  gt  rirlitet.  dieses  üebel  in  die  Reihe  jener 
Elementarunfälle  autzun*'linien ,  für  welche  eine  angemessene 
Steuerabschreibung  staitzuiinden  habe. 

In  weiterer  mrücksichtigung  des  sehr  em|ifind]iehen  Erndte* 
entganges,  welcher  durch  dieses  Uebel  in  Tielen  weinbantreibenden 
Gemeinden  Stidtirols  bereits  heuer  verursacht  wurde,  wird  die 
ebenso  dringende  Zusatzbitte  gr>stelit,  eine  solche  äteaerabschreibung 
für  das  iauteude  Jahr  gewakieu  zu  wollen.* 

Im  weiteren  Veriulg  dieser  Petition  sind  die  Mittel  ange- 
geb^  TermOge  deren  die  Feststellung  der  Schäden  und  die  ver* 
meidung  fernerer  Vemichtiingen  angestrebt  werden  kann.  *) 

Das  Italien iK-hn  Ackerbau-Ministorinm  veranstaltet  eine  inter- 
nationale Preis be Werbung  von  Gerätben,  zum  Verstäuben  von 
Flüssigkeiten,  um  besonders  die  Anwendung  von  Kalkmilch  gegen 
die  Peronospora  an  erleichtem.') 

Den  Mehlfhau  (mildew) ,  hervorgerufen  durch  P6ronospora,Nene  icitt«i 
bekämpft  A.  Perrey^)  durch  Aufbringen  einer  öpri>centigen**iKionL*" 
Knpfervitriüilüsnng  mittelst  eines  Verstüubers  auf  die  RllitTer. 
Das  Mittel  soll  die  Krankheit,  wenn  auch  nicht  verhindert,  so 
doch  eingeschränkt  haben. 

Eine  andere  Yorschrift giebt  A.  Millardet^:  In  100 Litern 
Wasser  werden  8  Kilogramm  Kupferritrioi  gelöst.  Aus  30  Litern 
Wasser  und  15  Kilogramm  Kalk  (grasse  chaux)  in  St(5cken  wird 
eine  Kalkmilch  hergestellt  und  der  obigen  Lösung  zu;j;t  iiiischt. 
Die  Mischung  wird  mitteist  eines  i'iusels  auf  die  Biütter  gespritzt. 
Eine  einnouge  Behandlung  der  Heben  Yor  dem  Auftreten  der 
Krankheit,  schützt  sie  Tollkommen  vor  derselben. 

A.  Miliard  et  und  U.  Gayon^)  haben  durch  Behand- 
lung der  lieben  mit  KuptersuH'at  und  Kalk  es  ermöglichen 
können,  auf  demselben  Eebstück  (im  Meduc)  neben  einander  ge- 
snnde  und  kranke  (yom  Hehlthan  befallene)  StOdce  zu  erziehen. 
Die  'Untersndiung  15  Jahre  alter  Stöcke  und  ihres  Productes  eroab: 

Beben,  behandelt:  nicht  behandelt:  ünterM^ied: 


Blätter:   Anzahl  m                 43  382 

Oesammt^Jewicht  21X)  ^             15  g  275  g 

Mittleres  Gewicht  0.684  .  0.357  .  0.327  • 

Trauben:    Anzahl  18                 14  4 

(ifHiimmt-Gcwicht  l.r.TO  kg  0.827  kg  0.743  kg 

Mittleres  Gewicht  0.0Ö77  .  0.059  ,  0.0287  • 

Zweige:   Anzahl  18                 18  5 

Gt'siiinmt-G.'wicht  432  g            2i:.  ^  217  g 

Ge»ammtrLäuge  14.00  m          7.64  m  6.36  m 


'»  WcinluuLf.  1B85.  XVIL  8. 

■)  Ebendaselbst.  büS. 

')  Comptes  rendu8.  1885.  GL  659. 

')  EbendaaelbHt  692. 

*)  Ebendaselbst.  657. 
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Di«  Analyse  der  etlmlteiifiii  Motte  ergab: 


Hebsorte. 

Mostmenge 
7. 

qMcilbches 
Qewidit 

Zucker 
•/. 

oaore 
% 

(anf80>ber.) 

1.  Malbec  od.  Gdte 
Rouge 

Be  bandelt 
Nicht  behandelt 

66.9 

65.3 

1.080 
1.043 

17.70  - 
9.18 

0.51 
0.77 

Differenz 

1.6 

&S2 

-  0,26 

2,  Cabernet  -  San- 

vignon 

Behandelt 

Niüht.  Viph<i.nHo1t 

1.075 

17.86 
11 A8 

0.46 
UHR 

V.VW 

0.0« 

—  Ulli 

Befaandelt 

71.8 

iVwU 

1.084 

ia86 

0.56 

Diffomx 

8L56 

-a» 

4.  Petit-Verdot 

Behandelt 
Nicht  bebandeltl 

70.8 

1.080 

um 

17.50 
8.94 

0.79 
093 

Diffwem 

2.4 

0.048 

13i»6 

-  1.40 

Die  Farbe  der  kranken  Trauben  und  der  Weine  aus  ihnen 
ist  btoner  and  der  Alkoholgehalt  ihrer  Weine  erreidbit  mir  2— 6  Vo 
anstatt  8— 10  7o  ^'^^  gesunden  Reben.  Es  stimmt  das  mit 
der  praktischen  Erfahrung  überein,  dass  in  Folge  Auftretens  der 

Krankheit  der  Alkoholgehalt  der  Weine  heruntern;f>lit 

Dieselben  Verff.  ')  haben  dann  auch  uutei-sucht ,  wieviel 
Kupfer  durch  ihr  Yerfiihren  der  Bekämpfung  des  Meblthaoes 
(s.  S.  46)  in  die  einselnen  Rebtheile,  sowie  den  Most  und  Wein 
gelangt.  liier  mögen  als  wichtig  nur  die  für  Most  und  Wein 
gefundenen  Daten  PlatK  finden,    verff.  fanden  in  Mosten  von: 


Cabernet  Franc 
Cabernet-Sauvignon 
Malbee   .   .   .  , 
Petit- Verdot    .  . 

In  Weinen: 
Chäteau  Dauzac  . 
Langoa  . 
Poe  « 
Poigeanz 


im  Liter  1,4  mgr.  Kupfer. 
2,2 


s 

m 


9 


« 
« 


« 


» 


n 

9 


weniger  als  0,1  mgr.  Kupfer. 

9  •      »  tt 

zweifelhafte  Spuren 


9 
» 
9 


*)  Comptes  leadw.  188&  OL  985. 
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Durch  Vennche  wiesen  Verff.  nach,  daas  das  Kupfer  während 
der  Qährang  aus  dem  Hoei  sich  auBScheidet  und  sieh  in  dem 
Gelager  wiederfindet. 

Am  Schlüsse  einer  sehr  ausführlichen  Abhandlung  über  die 
Bekämpfung  der  Perouaspora  viticola  fasst  E.  Mach*)  seine  Er- 
fahrungen in  folgende  Satze  zusammen : 

1.  In  jenen  Lagen,  welche  der  Krankheit  wenigstens  in 
nassen  Jahren  stark  ausgesetzt  sind,  wird  es  entschieden  zweck- 
mässig ersehdinen,  eisteiu  £e  Tragruthen  nicht  zu  lang  anzu- 
schneiden, um  unter  allen  TJmst&naen  eine  leichtere  Reife  des 
Holzes  zu  er/ielcn ,  und  zweitens  neben  der  eigentlichen  Tnig- 
ruthe  stets  einen  Zapfen  zu  belassen,  um  sich  durch  denselben 
in  ungünstigen  Jahren  wenigstens  reifes  Tragholz  ftir  den 
kommenden  Jahrgang  za  sichern. 

2.  Bei  Anlage  neuer  Weingärten  empfiehlt  es  sich,  in  Lasen, 
welche  der  Kramcheit  ausgesetzt  sind,  keine  Schnittreben,  sondern 
nur  kräftige,  gut  bewurzelte,  womöglich  zwegährige  Wuzsel- 
reben  zu  verwenden. 

Zemi  sich  der  Trieb  neu  gepflanzter  lieben  im  Herbste  gut 
anmrem,  ao  ist  es  Tortheilhaft,  dieselben  tot  Winter  sorgfUtigmit 
Er£  anzuhäufeln.  Im  kommenden  Frühjahre  wird  dann  die  Erde 
wieder  soweit  entfernt,  das«t  das  erste  gesunde  Auge  fr^^i  liegt. 

4.  Das  im  Herbste  gefallene  Laub  ist  sorgfaltig  zu  samm^ 
und  zu  verbrennen. 

Verf.  fordert  schliesslich  dringend  zu  Versuchen  mit  Kalk- 
pnlTer^Bestftubuttg  auf. 

Am  Schlüsse  seiner  Besprechung  der  in  Frankreich  und  Italien 

theilweise  bereits  erprobten  Mittel  gegen  die  Peronospora,  näm- 
lich des  Kupferritriols  und  des  Kalk  Wassers  sagt  £.  Mach'): 

„Vor  Allem  ist  nicht  mehr  zu  /wpifeln,  dass  ew  m  unserer 
Hand  hegt,  den  V  erh«*erungen  der  l'eruiiospora  wnksum  entgegen 
zu  treten,  wenn  vielleicht  auch  iu  deu  ersten  Jahren  noch  manche 
HisseilDlge  zu  verzeiehnen  sein  werden  und  wohl  auch  manche 
Erfehning  wird  gewonnen  werden  müssen,  bevor  die  Beldbnpfiiii^ 
der  Peronospora  so  sicher  und  so  all<:«'mein  f^elinnron  wird,  wie 
jene  des  Oidiums.  Icli  halte  es  für  unbedingt  geboten,  dass 
unsere  Weingutsbesitzer,  namentlich  in  den  der  Peronospora 
mehr  ausgesetzten  Lagen,  schon  im  nächsten  Jahre  mit  aller 
Energie  und  nicht  bloe  versuchsweise,  sondern  in  dem  ganzen 
Umfange  ihres  Besitzes  nach  einer  oder  der  anderen  Methode  «in 
die  Bekämpfung  der  Peronospora  schreiten.  Zur  allgeiaeineu 
Durchführung  dürfte  sich  wohl  zunächst  und  in  erster  Linie  die 
frfihzeitige  und  öfters  wiederholte  Bespritzung  der  Beben  mit 


')  Weinlaube.  1885.  XVIL  281. 
*)  Wdalsabe.  188fi.  XVIL  668. 
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Kalkwasser  empfehlen.  Versuchsweise  sollte  aber  auch  unbedingt 
Kupfervitriol  iu  Auweiiduug  gebracht  werden. 

Sehr  und  aligemein  zu  empfehlen  wäre  es  auch,  daa  liebholz, 
speciell  die  Tngra&en  im  FrOhjalire  Tor  dem  Auetretben ,  wie 
schon  wiederholt  gegen  den  Roet  empfohlen  wnide,  mii  Biaen- 
oder  Kupfervitriol  zu  waschen. 

Ferner  könnte  namentlich  die  Anwenduntj  von  Kalkwasser 
auch  zur  Bekämpfung  Ton  Püzlonuikheiteu  uut  anderen  Pflanzen, 
spedell  auf  Obetbftnmen  yenueht  werden.'' 

In  den  Weingärten  der  italienischen  Weinbauschule  sn  Cone- 
gliano  wurden  ebenfalls  Versuche  zur  Bekämpfung  det  Perono- 
Spora  angestellt,  und  zwar  wurde  gearbeitet  mit: 

einer  Mischung  von  4  Theilen  Gyps  und  1  Theil  Eisenvitriol; 
KupferritrioIinilTar;  Sehwefelhlnmen ;  einer  Mischung  von  Schwefel, 
Gyps  und  Eisenvitriol;  Garbolsliure  mit  Seifenwasser  undGlyi  rrin 
verdünnt ;  Kalkmilch ;  Holzasche  gemischt  mit  gleichen  l^eilen 
Aetzkalk  und  Aetzuntronlösung  (0,7 

Schon  nach  kürzester  Zeit  war  bei  jenen  lieben,  welche  mit 
Kalkmilch  behandelt  waren,  ein  deutlicher  Unieisehied  zu  er^ 
sehen ;  dieselben  erhielten  sieh  Tollkommen  frei  Ton  Peronospora, 
irahrend  hei  den  anderen  Versuchen  gegenüber  gar  nicht  be- 
handelten Beben  nur  geringe  Unterschieoe  hervortraten. ') 

Cerletti')  berichtet,  dass  die  Gebr.  Bellussi  in  Coneg- 
liauo  durch  Bespritzen  der  Reben  (5  bis  6  Mal  vom  Mai  ange- 
fangen) mit  einer  3— 37o  KalkmiM  enthaltenden  Flüssigkeit 
im  Stande  waren  die  Weingärten  vollkommen  frei  von  Peronospora 
zu  erhalten,  während  geschwefelte  Weingärten  schon  Ende  August 
den  grössten  Theil  ihrer  Blätter  durch  di<^soTi  Pilz  verloren  hatten. 

Gegen  dieses  Mittel  aber  wendet  sich  h\  von  1  hürnen^) 
rein  theoretischen  Gründen,  mit  der  Bemerkung,  dass  durch  das 
Bestreichen  die  Spaltöffnungen  iunctionsunfähig  gemacht  würden, 
also  die  ErTmhrung  der  Pmoize  zum  grOssten  Theile  angehoben 
werden  iiui.s:4te. 

C  o  m  b  o  n  i  ')  berichtet  über  die  iiuitiüsse,  welche  die  Kalk- 
milch als  G^effenmittel  gegen  die  Peronospora  angewendet,  auf 

die  Entwicklung  der  Bmn,  sowohl  auf  der  Besitzung  der 
Gebr.  Bellussi  in  Tezze,  als  auch  in  den  Weingirten  der  Wein- 
bauschule in  Oonegliano  ausübte. 

Bei  den  Versuchen  in  Conegliano  wurde  entgegen  der  obigen 
Ansidit  T.  Thftmen^s  constaüii,  dass  die  Athmungsfunciaon  der 
Rebblätter,  auch  wenn  dieselben  beiderseitig  weitaus  reicher  mit 
Kalk  überzogen  sind,  als  es  in  der  Praxis  vorkommt,  nur  sehr 
unbedeutend!  bpoinflusst  erscheint.  Der  Athmungscoefficient, 
nach  Pfetier  bestimmt,  betrug  bei  einem  Trieb  mit  gekalkten 

ll;ivi£ta  di  viiicoltura  ed  enologia  italiana.  1885.  IX, 

')  Ebendaselbst.  487. 

»)  Weinlaube.  1885.  XVII.  578. 

*)  Bivista  di  vitiooltora  ed  enologia  Ualiana  1885.  IX.  673. 
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Blättern  7,0  gr  pro  Quadratmeter,  während  unter  gleichen  Um- 
ständen (Temperatur  und  Feuchtigkeit)  bei  einem  nicht  gekalkten 
Trieb  7,25  erhalten  wurde.  Ebenso  ist  die  Stärkebildung  bei 
gekalkten  Blättern  nicht  behindert. 

In  Gonegliano  wurde  spät,  erst  den  22.  August  gekalkt.  Der 
Host  von  1200  CavmenetreDen  gekalkt,  hatte  am  'Kg  der  Lese 
(15.  Oct.)  eine  Zusammensetzung  von  Zucker  14,  8%  i  Gesammt- 
Awte  1,08  7«t  Clesammtgehalt  an£xtraetstoffenin<^.  Zucker  22,1 

Der  Most  von  1200  nicht  gekalkten  Rehen  hatte  an  demselben 
Tage  12  Vo  Zucker,  1,39%  GesanuntAure  nnd  16  7,  SxtraoiBtoff 

incl.  Zucker. 

Die  Unterschiede  sind  verhältnissmässig  noch  gering,  weil 
das  Kalken  etwas  spät  Torgenommen  wurde. 

Auf  der  Besitzung  der  Gebr.  Belussi  in  Tozze  worden  auf 
ca.  5  ha  Weinland  (Sorte  Raboso  di  Piare).  457G  Reben  gekalkt 
und  zwar  Mitte  Mai.  In  den  ersten  Jiniitaf^m  stellte  sich  die 
Peronospora  ein  und  £nde  Juni  begann  an  nicht  gekalkten 
Beben  der  Blattabfidl.  An  den  ersten  Augusttagen  hatten  die 
Letateren  schon  die  Hälfte,  lütte  August  ihrer  Blätter  ver- 
loren und  Mitte  September  waren  dieselben  schon  fast  ganz 
kahl.  Die  gekalkten  Reben  dagegen  erhielten  sich  bis  Mndß 
October  alle  ihre  Blätter  vollkommen. 

Es  wurde  ^eemtet  vnTi  4576  p:okalkten  Reben  18  Hectl. 
Most,  von  9392  nicht  gekalkten  dagegen  nur  15  Hectl.  Most. 

Nach  Comboni  enthielt  der  Most  der  gekalkten  Beben 

15,607o  Z;ucker, 

0,98  n  Gesammtsäure, 

0,33  ,  Weinstein, 
20,20 «  Gesammtextraet 
Der  Most  der  nicht  gekalkten  Reben 

7,00%  7.nfker, 

1,27  X  Gesauimtsäure, 

0,39»  Weinstein, 
20,00  „  Gesamratextract. 

Weiter  wurde  bestimmt  das  Gewicht  von  1000  Rebkemen 

gkalkter  Beben  =  39,820  gr. ;  1000  Bebkeroe  nidit  gekalkter 
iben  wogen  nur  37,779  gr. 

Im  FarbstofiPgehalt  der  Traubenhfilse  (and  Verf.  gleichfalls 
sehr  bedeutende  Unterschiede: 

100  Gramm  Hfllsen  (nicht  vei|fohTen)  gekalkter  Beben 

enthielten  1,82  gr.  Oenocyanm, 
100    Gramm  Hillsen   (nicht  ver^^ohreTi)  nicht  gekalkte 
Reben  dagegen  nur  0,06  gr.  Uenocyanin. 

Oenolog.  JkbrMbertclit.  YUl.  Bd.  4 
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Es  tTs(  tifint  ferner  nicht  uninteressant  hit'r  gleichzeitig 
erwiikueu,  du^s  Coiiiboni  iu  den  Hüläeu  vuii  ilaboso  di  Piave 
Mit  1879  Eor  Leseaeit  naehstehende  Gehalte  an  Oeno<7aiim  fiuid: 


1879  —  1,12  gr 

1880  —  1,80  gr 

1881  —  0,90  gr 

1882  —  0,98  gr 


1883  —  0,30  gr 

1884  —  0,11  gr 

1885  nicht  geinlkt  0,06  gr 
1885  gekalkt  1,82  gr. 


woraus  eraichtlich,  daaa  mit  dem  Termelirteii  Aufbreten  der 
Peronospora  der  Farbetoffgehalt  der  Trauben  abnahm. 

Femer  wäre  noch  zu  erwähnen,  dass  Ha?  Holz  der  gekalkten 
Reben  schön  und  vollständig  ausreifte ,  während  die  nicht  ge- 
kalkten Reben  ein  ganz  unreifes,  kümmerliches  Holz  zeigten. 

C.  Perrotta')  hat  ander  VV  embauschule  in  ('onegliauo  im 
ü rossen  die  verschiedenen  für  die  Behandlung  mit  Kalkmilch  vor- 
geechlageuen  Methoden  einer  Prafbnff  unterzogen«  Dieselben  er- 
gaben sSmmtlteh  zufriedenstellende  Resultate. 

1)  Methode  TOn  Combo nL  Die  Tranben  werden  mit  einer 
1*/)  bis  2  böigen  Schwefelsäure  bespritzt  und  dann  durch  Ab- 
Spiitzen  mit  reinem  Wasser  von  der  Schwefelsäure  l)efreit. 

2)  Das  Waschen  durch  Eintauchen  der  gekalkten  Trauben  in 
eine  »Schwefelsäure  von  obiger  Concentration  (einige  Minuten), 
wobei  die  SBurelösung  in  emer  rotirenden  Bewegung  erhalten 
werden  soll,  um  das  ÄnflfiseD  des  Kalkes  au  bescnleunigen  und 
nachberigea  Untertauchen  in  reinem  Wasser. 

Waschen  mit  einer  2 — H%  Weinsüurelösung  nach  Car- 
peue    und  Regeneration  der  mit  Kuik  auch  und  nach  ueutrar 
lisirten  Weinsfturel5sung  durch  entsprechenden  Sehwefelsäurezuaahu 
4)  Correctur  des  iheilweise  entsäuerten  Mostes  durch  ent- 
sprechenden Weinsäurezusatz.  (!  W.) 

Rohweflige       You  V 1  d  a  P)  in  Hydree  (Frankreich)  wird  schweflige  Siure  zur 

Bekämpfung  der  Peronospora  enijjfohlen.  Auf  einem  Karren, 
mittelst  dessen  man  durch  die  Kebreihen  der  Weingarten  fahren 
kann,  behudet  sich  ein  kleiner  Ofen,  in  welchem  Schwefel  ver- 
brannt, die  gebildete  schweflige  S&nre  durch  eine  Art  Pumpe  in 
einen  Behälter  geleitet  und  mit  Luft  gemischt  wird.  Mit  diesem 
Gasgemisch,  welches  unter  Druck  ausstrOmod  kann,  werden  die 
Reben  behandelt.  (missliriTidelt  W.) 

Hobntx-  Als  Mittel  «^egen  die  Verbreitun<(  der  Peronos}>ora .  deren 
Sporen  durch  den  Wind  übertragen  werden,  verwendet  niau  in 
Italien  bei  Treviso  Schutzschiime  ans  Sorghum-Stroh,  welche  an 
Bebenpffthlen  aufgespiesst  werden. 

')  Uiviata  di  vitiooltora  ed  enologia  iUiliana  lb86.  iX.  741,  auch  in 
,Atti  e  Hemorie  deU*  J.  R  Societii  agraria  di  Goriiia  1885*.  lÜaV.  840. 

»)  CJazzt'tta  delle  campaj^e  18.S5.  XIV.  199. 
*)  Allgemeine  Wein-^itoag  lb«6.  11.  171. 
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Die  in  St.  Michelp  von  Mader')  geammelten  Beobachtungen  ^«J«- 
über   Schädi^mg    einzelner    Rebsorten    durch    die   Peronospora*  kstu 
stimmen  mit  auderweitii^  gemachten  Angaben  im  Wesentlichen  über- 
dn.  Es  weiden  danacfi  Ton  der  Perononpoia  am  meisten  be&lten: 

Blauer  Bnigunder,  weisser  Burgunder,  Rul ander,  Müller^ 
rebe,  Gamay,  Blanfirutkisch,  Blattorle,  Pavfina.  Hierauf  folgen: 

Nosiola ,  N  e^rara  ,  Traminer ,  grüner  V^elteliner  und  Merlot. 

In  dritter  Keilie  stehen :  Sylvaner,  Eossara,  Lagrein,  Teroldi^^o, 
Bakador,  Rothgipfler,  ro&er  VelteHner,  Oesterretcher  Weiss, 
Riesling,  Gabemet,  SauTignon. 

Noch  weniger  stark  angegriffen  zeigten  sich :  Cabemet  franc, 
Verdot,  Malbec,  Qropello,  Syrah,  Portii<xie??er ,  gelber  und  weiss- 
gelber  MuscateUer,  Afifenthaler,  Laska,  ürtiieber,  Mbling,  Wild- 
bacher, besonders  aber  Wälschrieslin^ ,  rothe  Binka,  ILadarka, 
Kauka,  Obelfelder,  Weiss^Vematsch,  Terlaner,  Steinschiller. 

Am  besten  widerstanden:  Weisser  Sauvignon,  Peyerella, 
Mosler,  Marzemino  Padovana,  während  dem  Anscheine  nach  gänz- 
lich verscliont  pfeblieben  sind  die  amerikanischen  V.  Labrusca-Reben, 
V.  Riparia  und  Cordifoliu.  Einzelne  Sämlinge  von  Varietäten 
der  V.  aestiTalis  wurden  hingegen  ziemlich  stark  heimgesQelit. 

Von  den  im  Versuchsweingarten  der  Weinbauschule  in 
Conegliano  nntrepflanzten  Rebsorten  verhielten  ^ich  mehr  oder 
weni<^er  resistent  gegen  die  Peronospora*)  und  zwar  zeigten  ganz 
gefinge  Widerstandsfähigkeit: 

lA  Greca  di  Cbtbuara,  Ribolla,  Tezsalenglie  Pagadebitti, 
Bonarda,  Lagrima  di  Osinm.  Greca  di  Smime,  TJva  aAntony, 
Uva  dellri  t^rra  promessa,  Moscato  di  Roma,  Uva  d"'oro ,  Mal- 
vasia  di  Trani,  Malvasia  di  Basiiicata,  AgostoDga,  Zabalkaoskoi. 

Etwas  mehr  widerstandsfähig  waren: 
Montepnlciano,  BangioTese,  Verdicchio,  Settembrina,  Spanna, 
Uva  Taddone,  Uvalina,  Mammelione,  Qalelia,  Babosa,  Canajola 
Raboso  veronese,  Dall^  Occhio,  Chiavennasca,  Bnignola,  Bellola, 
Selvaticji.  Biondasca,  Restagnola,  Mar/emina. 
Genügend  widerstandsfähig  erwiesen  »ich  : 
Astrakan,  Precoee  mousquet,  Pinot  i'ranc,  P.  gros,  F.  blanc, 
P.  preeoce,  P.  cendre,  Mnseat  violet,  Monllon,  lladelaine,  Folie 
▼ert,  Rie^n^.  Frankenthaler,  Lipsia,  Tokay  mia,  Traminer,  Por- 
tugieser, Valtelliner,  Bacator,  Regdany,  Moscato,  Negrara, 
Neurone.  Neretto.  Passeratta,  Pignola,  Guagliano ,  Merline ,  Ros- 
sola, Balsamiua,  Cividino,  Flapetta,  Fumar,  Refosco,  V^erdiso,  Ver- 
duzzo,  Aleatico,  Asprino,  Pecorino,  Calabrese,  Canisiello,  G«rolo- 
aamitana ,  Sivesa ,  Montonico  nero ,  Hinatola ,  Lolognina  verde, 
Uva  di  Gattiiiara,  (Johitaniburo ,  Refoscone ,  Prosecco,  Grossera, 
Rossara ,  Bressana ,  l*arjterio,  Neretto  rli  Alessandria.  Nebbiolo, 
Mostera,  Moulerriua,  Lambrusca,  Kadarka,  Verdiso,  Malbec, 

1)  Weinl;iii1»e  IS^l'..  XVI r.  2r,G. 

')  Riviata  di  viticoltura  ed  enologia  italiana.  1885.  IX.  740. 

4» 


Digitized  by  CjüOgle 


Cabemet,  Möllerrebe,  Olivietta,  Persane,  Uliiade  Verdot,  Öeis 
griSf  Qros  Colmann. 

ESa  reiften  ferner  gat  aus: 

Gauiay ,  Granace ,  Gros  Damay ,  Grand  Bidure ,  Murronet, 
Muscat  Haiiibnrg,  Pigne,  Pis  de  clievre,  S.  Pierre,  SauTigDOn, 
Syrak,  Elljrii  de  Cologne,  Trollinger,  Honigler,  Degoutant. 

Im  Allgemeinen  widerstehen  robuste  lieben  mehr  als  zarte, 
fainholmge. 

••gjjjy»  Statt  reinen  Schwefels  verwendet  Pichard*)  als  Mittel 
gegen  Oidium  Natrium-Schwefelleber  oder  noch  besser  Kalium- 
Schwefelleber,  von  welcher  5  Theile  in  1000  Theiien  Wasser 
genügen  sollen,  um  ohne  Schaden  für  das  Blatt  den  Schmarotzer 
sicher  zu  tödfcen.  (Vgl.  diesen  Jahresbericht  1384.  VII.  Oenophile  W.) 
Phoow.  Saccardo*)  unterscheidet  68;^  ri  oma- Arten.  Von  diesen  be- 
wohnen 17  Species  verschiedene  Theile  des  Weinstockes,  und 
zwar  finden  sich  9  auf  den  Ranken,  fünf  auf  den  Blättern  und 
drei  auf  den  Beeren.  Die  Phoma-Arten  zeichnen  sich  dadurch 
aus,  dass  ihre  0ehSuse  oder  Kapseln  immer  sehr  klein,  mehr 
oder  weniger  kugelrund ,  schwarz  oder  wenigstens  sehr  dunkel 
und  am  Scheitel  mit  einer  porenfSrmigen,  regelmässigen  oder  zu- 
weilen auch  unregelmäsaigen  Oeffnung  versseben  sind.  Die  Ge- 
häuse oder  Perithecien  finden  sich  zuweilen  in  sehr  grosser  An- 
zahl dicht  bei  einander  und  sind  stets  mindestens  zur  Hälfte  in  ihr 
Substrat  eingesenkt.  In  ihrem  Innere  finden  sich  immer  zahl- 
lose OYoide  cylindrische  und  kurz  spindelförmige,  ausnahmslos  ein- 
zellige ,  farblose  Sporen  oder  Pyknidien,  die  am  Scheitel  sehr 
kurzer,  fadenförmiger,  ungefärbter  Basidieu  oder  Fäden  abgeschnürt 
werden. 

Die  in  Amerika  als  „Black  rot*,  in  Frankreich  als  ,Pourri- 
ture  noire*  auftretende  Krankheit,  welche  durch  den  PSk  Phoma 
uvicola  Berk,  et  Curt.  hervorgerafMi  wird  und  sich  zuerst  in 
Form  rother  Flecke  auf  den  Beeren  zeigt,  die  sich  dann  erweitern, 
dunkler  Hirben  und  schliesslich  die  o^nnze  Beere  schrumpfen 
macheu  und  schwarz  färben,  ist  in  Prankreich  nach  P.  Vialaund 
L.  Ravaz  in  der  Domaine  Val.  Marie  bei  Ganges  im  üerault 
au%etreten,  aber  sonst  an  keiner  anderen  Sfeefle  des  H^rault, 
Vancluse,  Ciard  und  der  Dr6nie  gefunden  worden.  Am  stärksten 
wurde  die  Aramon-Rebe  geschädigt,  weTii<Tpi-^  in  absteigender  Reihe 
Carignan,  Morrastel,  Aspiron,  Petit-Bouschet,  Cinsant,  Jacquez 
n.  Alicante-Bouschet. 

An  den  sdiwarzen  Beeren  zeigen  sich  dem  blossen  Auge 
schon  Pünktchen,  welche  mikroskopisch  betrachtet,  einmal  aus 
Fyknidien  mit  eiförmigen,  farblosen  Stylosporen  Yon  körnigem 
Inhalt,  andererseits  aus  Speimogonien  mit  Spermatien  best^en. 


■)  Allgemeine  W«  in-Zeituiig  1885.  IL  152. 
*)  EbendfwelbBt. 
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Die  Verbreikuig  der  Enmidieit  adieiiit  eine  bei  Weiiem  lang- 
samere als  die  der  Peronospora  zu  sein.  *) 

Die  ,B  1  a  c  k  -  r  o  t"  -  Krankheit ,  die  bis  jetzt  Indiglich  in 
Nordamerika,  und  dort  nui  auf  vitis  aestivalis  vorkam,  nowie  in 
Frankreich  im  Departement  Herault,  soll  im  Widerspruch  mit 
Tontehender  Mittheilnng  anch  in  Vancluse,  Oatd  und  Dreine  be« 
obachtet  worden  sein.^)  (Ueber  das  Wesen  der  Phoma  imcola 
wurde  schon  früher  Bericht  erstattet.    Anm.  d.  Red.) 

Aus  den  Arbeiten  von  Hartig,  Millardet,  Prillieux  ww»*^, 
u.  A.  m.  schliesst  F.  v.  T  h  ü  m  e  n  ^)  in  Uebereiastimmung  mit  " 
Millardetf  dass  das  in  verschiedenen  Gegenden  unter  dem 
Namen  Warzebdiimmel  bekannte  üebel  jeweils  verschiedenen 
Krankheitserregern  zuzuschreibm  ist ,  dass  z.  B.  die  Krankheit 
aus  Lavsirdar  dnroh  den  Agaricua  melleiis  und  die  dazu  gehörige 
Rhizomorpha  Iii  rvnrtj;rbracht  wird,  während  jene  ans  dem  Medoc 
auf  den  von  iiartig  Dematophora  necatrix  geiiaimieii  Püz 
anirflcksufthren  iet. 

Versuche  mit  Napbtalin  als  Mittel  gegen  den  Wonel* 
Schimmel  der  Rebf  .  angestellt  im  Auttraj^e  d^r  badiHchen  Re- 
gierung von  der  Versncnsstation  Karlsruhe ,  bewiesen ,  dass  das 
Napbtalin  durchaus  nicht  im  Stande  ist,  den  Sciummel  zu 
▼emiehien  und  so  die  Pflanzen  su  beflen,  oder  auch  selbst  mur 
das  Uebel  von  noch  gesunden  Stöcken  abzuhalten.^) 

Nach  F.  v.  Thümen^)  sind  an  dreizehnhundert  Arten  Tonj 
Blattfleckenpilzeu  bekanrit.  welche  sich  auf  die  drei  grossen  Gat- 
tungen Pbyllosticta,  Aäcochjta  und  Septoria  und  emige  andere 
kleinere  Tertheüen.   Von  den  an  der  itebe  schmarotKenden  sind 
zu  nennen: 

Aus  der  Gattung  der  Pbyllosticta ,  welche  sich  durch  ein- 
zellige, ovale,  farblose  Spor»^!  innerhalb  der  Perithecien  kenn- 
zeichnet, finden  sich  auf  lebenden  iiebeiiblatteru  vier  Arten,  da- 
vou  zwei  auf  unserem  semeinen  Weiiistucke.  Pbyllosticta  viti- 
cola  Sacc.  et  Spegaz.  budet  auf  den  Bl&ttem  unregehnSssig  ab- 
gerundeteausgetrocknete ,  beinahe  kreidewdsw,  nnr  oberaeitig 
deutlich  sichtbare  Flecke,  welche  mit  einer  schmalen  braunen 
Linie  umrandet  sind.  Die  kleinen  punktförmigen  Perithecien, 
welche  die  vertrocknete  fipidermis  durchbrechen ,  erscheinen  fast 
linsenförmig,  sie  sind  scnwarz  von  Farbe  und  entbalten  zahl- 
reiche, sehr  kleine  ellipsoidische  ungefärbte  Sporen.  Bis  jetzt 
kennt  man  diese  Art  aus  Oberitalien  und  der  Grafschaft  Görz, 
doch  dürfte  anzunehmen  sein,  dass  sie  viel  weiter  verbreitet  ist, 
namentlich  in  den  südlicben  Weinbaugebieten.  Hiervon  jgut 
unterschieden  ist  die  andere,  Vitis  Yinifera  bewohnende  Speeles: 

•)  Coniptes  rendue  188.'».  Ci.  582. 
•)  Weinlaube.  1885.  XVIL  56a 
»)  Weinlaube.  1885.  XVII.  88. 
*)  Allgemeine  Wein-Zeitung  1885.  IL  176. 
•)  Wäüattbe  1886.  Xm««. 
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Phvlosfcicta  Viti»  Sacc.  Bei  ihr  sind  die  Flecke  grösser  and 
menr  m*g  Gmue  BpieUndt  die  Siii£M8ima8liiiie  breiter  und  dnnkel- 
branner;  die  breii-pnuktfö^rmigen  Piusgehäuse  sind  auffallend 
gross,  schwarzbraun  und  stehen  verhältnissmässig  weit  a\iseinnndpr 
l^erückt,  sie  enthalten  oblong-ovoide,  einzellii?e  .  kleine,  farblose, 
im  Innern  zwei  hyaline  Körnchen  führende  Sporen. 

Die  beideu  andern  Fhyllosticta-Arten  leben  auf  amerikanischen 
Reben.  Phylloeticta  Labruscae  Thüm.  auf  Titis  LabroBca,  der 
leabdlaiebe,  sdchnet  sich  durch  ziemlich  grosse,  gerundete,  roth- 
braune Flecke  auf  der  Blattoberseite  aus,  welche  scharf  und 
dentHch  durch  eine  schmale  hrannf»  Linie  be^enzt  werden ;  auf 
der  unteren  Seite  des  Blattes  bemerkt  man  nur  einen  undeutlich 
contourirten  rothbräunlichen  Fleck.  Inmitten  des  oberseitigen 
Sieckes  delii  man  ohne  Ordnung  zahlreiche,  sdemUch  groese, 
achwanse  halbkngelige  Püxgeh&use  zerstreut,  welche  die  »hl- 
reichen  grossen,  obtnnr^oii,  wasserhellen,  aber  dabei  im  Inneren 
gekörnten  Sporen  beherbergen.  Phyllosticta  Titicola  ThOni. 
ruft  noch  grössere,  mehr  oder  minder  kreisrunde,  scharf  um- 
randete Flecke  auf  den  Blittem  yon  Vitia  ▼ulpina  hervor,  die 
oberseitig  purpurbraun,  unterseiti^  aber  hellrothbraun  gefärbt 
sind :  die  wenigen  kleinen  Perithecien  von  schwarzer  Farbe  und 
kngeliger  Gestalt  finden  sich  in  der  Regel  auf  beide  Blattseiten 
vertheilt;  die  kurz  elli])tischen  farblosen  Sporen  sind  einköniig. 

Die  Gattung  Ascochyta,  in  allen  ihren  äusseren  Merkmalen 
der  vorigen  ganz  analog,  zeichnet  sich  vor  ihr  jedoch  dadurch 
aus,  dass  ihre  Sporen  zweizeilig  sind.  Asco<  hyta  ampelina  Sacc. 
bewohnt  unseren  p^emeinen  Weinstork ;  die  Blattflecke  sind  bei 
dieser  Sperif  5?  "nisserst  unregelmässig  abgerundet,  ausgetrocknet  — 
weiss,  roth braun  umrandet,  die  Pilzgehäuse  stehen  nur  auf  der 
Blattoberseite,  und  zwar  ziemlich  zerstreut,  ihre  Gestalt  ist  breit- 
punktförmig,  verhältnissmässig  gross,  die  Farbe  schwärzlich;  die 
oblong  spindelförmigen,  einmal  in  der  Mitte  getheilten,  aber  nicht 
eingeschnürten  Sporen  f?ind  hell  olivenbräunlich  gef^irht.  Eine 
Varietät  dieser  Art,  welche  lebeude  Ranken  unseres  Weiniitockes 
bewohnt,  führt  die  Bezeichnung  var.  cladogena  Sacc. ;  bei  ihr  sind 
die  Flecke  etwas  kleiner,  noch  unregelmaesiger ,  die  Gehäuse 
dafDr  aber  um  das  zwei-  bis  drei&che  grösser,  auch  die  Sporen 
in  allen  Dimensionen  etwas  grösser. 

Auf  der  Isahellarebe  findet  sich  Ascochyta  Ellisi  Thüm. 
Hier  stehen  die  l'erithecien  unterseitig ,  dicht  gedrängt ,  aber 
ohne  bestimmte  Ordnung,  ikre  Gestalt  ist  kegelförmig-halbkugelig, 
ihre  Farbe  mattschwätzlich,  die  Flecke  von  mehr  oder  minder  runder 
Form,  finden  sich,  da  sie  meistens  nur  klein  sind,  in  Menge  auf 
einem  Blatte,  nie  .«^ind  hellhrruinlich,  ihre  Substanz  ausgetrocknet, 
ihr  Rand  wird  nicht  durch  eine  besonders  gefärbte  Linie  bezeich- 
net; die  zahlreichen  iarbiosen  Spuren  sind  kugelig  bis  elliptisch, 
häufig  nur  einzellig. 
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Die  drifcfce  hierher  gehörige  Gattung  Septoria,  wird  charakterisirt 
durch  Stab-  oder  fodenftnniget  mebmch  getihettte  od«r  wenigstem 

gekflmte  Sporen;  ist  sonst  aber  im  Habitus  den  oberen  beiden 
attungen  gleich.  Septoria  vineae  Pass.  zeiclmet  siel)  durch  j^anz 
hesondere  Flecke  aus;  das  eiiio  Mal  m1^ä  nämlich  dieselben 
ziemlich  klein  und  zerstreut  stehend,  rothbraun,  purpurroth  breit 
umsftnmt,  das  andere  Mal  aber  ferflienen  die  betlgran  ansge- 
Ueiebten  und  vertrockneten  Fle^e  ▼oUsföndig  derart  ineinander, 
dass  sie  den  o^anzen  Blattrand  occupiren  und  das  Blatt  umsanmen. 
Die  schwärzlichen  kugeligen  Pilzgehause  finden  sich  jedoch  nicht 
in  sehr  grosser  Menge,  nur  auf  der  Blattolierseite,  die  darin  ent- 
haltenen Sporen  sind  dünn  fadenförmig  i  gerade  oder  schwach 
gekrfimmt,  farblos,  ohne  Tbeilnngsw&nde,  aber  mit  zahlreieben 
Körnchen  und  15 — 18  Mikromülimeter  lang,  bei  einer  Dioke  Ton 
nnr  7,5  Mikroiinillimpter, 

Septoria  ampelma  Berk,  et  Curt.,  auf  dnn  Blättern  von  Vitis 
vulpina,  yielleicht  auch  uoch  anderer  amerikanischer  Bebeuarteu, 
zeigt  anf  beiden  Blafctseiten  unregehnSssige,  rundliche,  nicht  ganz 
scharf  begrauie,  Anfangs  hellbraune,  später  purpurfarbene  Flecke, 
in  deren  Mitte  eng  bei  einander  sf  hr  kleine,  schv.rir/üche  Pilz- 
pehäuse  zu  bemerken  sind,  welche  zahlreiche  JSporen  von  ^^fknimmter 
Cylinderform,  mehrmals  der  Quere  nach  abgetheiit  und  von  ganz 
bellgelber  F&rbung,  enthalten. 

Die  im  Jahre  1884  zuerst  in  Sfidtirol  beobaehiete  Erankheit,^^^«j[;^^ 
der  Lederbeeren   wird   durch  einen   Pilz   vemi^acht ,  welchem 
F.  V.  Thümen  den  Namen  Acladium  intorroneum  beigelegt  hat. 

Im  Jahre  1885  zeigte  sich  das  Uebei  in  ganz  ausserordent* 
lieber  Heftigkeit  in  der  Val  Sugana,  wo  die  Hfilfte  der  dies» 
jfihrigen  Lese  ihm  zum  Opfer  gefidlen  isi  Der  Pilz  entwickelt 
sich  ähnlich  der  Peronospora  nur  Üppi^  bei  nassem  Wetter,  bleibt 
hingegen  l^fi  trockener  Witterung  stationär. 

Abschneiden  der  ergriö'eneu  Trauben  und  sofortiges  Zerstören 
derselben,  am  besten  durch  Vermengen  mit  ungelöschtem  Kalk, 
wire  das  einzige  Torlftufig  anzuratbcäde  Ifittd. ') 

c.  WitterungseinflOsse  und  sonstioe  Anomalien. 

In  Colmnr  im  Elsass  sind  '^m  Jahre  1885  in  grösserem  R*uoii»ni 
Maasstabe  Versuche  über  Schutz  gegen  l'rostgefahr  durcn  Rauch-T^Jffffc«.« 
feuer  angestellt  worden. ') 

Die  Instmetionen,  welche  der  Bürgermeister  Ton  Colmar, 
CSehlumberger,  behufs  Instandsetzung  des  ganzen  Raucherapparates 
erlassen  hat  und  welche  sicli  vorziiirTirh  bewährt  hnbon,  lauten: 

, Sobald  das  Schutzpersoual  ausziehen  soll,  hat  der  Director, 
welcher  seine  Instructionen  von  dem  BQrgermeister  und  der 
Gommission  erhalt,  dafOr  Sorge  zn  tragen,  dass  das  Material 

>)  AUgemciTie  Woin-Zeitang  1885.  IL  243. 
*)  Ebendaselbst.  128. 
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noch  an  demselben  Abend  nach  jedem  Canion  und  an  den  als 
Sammelplatz  für  die  verschiedenen  Serhonnn  hpstimmten  Ort 
verbracht  wird.  £r  wacht  darüber,  da8ä  jeder  Arbeiter  mit  den 
nötliigen  Geräthschaften  ausgestattet  wind  und  hat  überhaupt  den 
Dienst  so  zu  orffanisiren^  dass  jeder  Sectionichef  und  jeder  Arbeiter 
mit  den  ihm  obliegenden  Dienst  Verrichtungen  genau  vertraut  wird. 
Dor  A)it1ieihmfT'*<'}ief  hni  Thermometer  zu  beobachten;  sobald 
dan^elbe  auf  .Null  gelaUeu  Uiit,  giebt  er  das  Signal  zum  Anzünden 
der  Feuer. 

Wenn  Seitens  der  Commission  die  Nothwendigkeit  erkannt 
worden  ist,  die  Tenduedenen  Abtheilungen  ausrücken  zu  lassen, 
so  haben  die  Sectionschefii  dafür  Sorge  zu  tngen,  dasB  die  za 

ihren  Sectionen  gehörigen  Arbeiter  versammelt  werden  und  um 
3  Uhr  Morgens  jeder,  mit  den  nöthigen  Werk/f^iin^^^n  RU!a<;orn<^t«'t, 
sich  aui  seinem  Posten  befindet.  Der  Sectionst  Lei'  la.s,st  di»'  Ciiess- 
kannen  füllen  und  die  Stellen  bereiten,  wo  der  Theer  ausgegossen 
weiden  ioll,  damit  auf  das  erste  Signal  die  Feuer  angezündet 
werden  kSnnen. 

Die  Sectionechefs  überwachen  das  schneUe  Anzünden  und 
die  gute  Unterhaltung  der  Feuer.    Die  Feuer  an  den  äusseren 

Linien  werden  nur  nach  der  jeweiligen  Richtung  de.s  Windes 
unterhalten ,  während  die  inneren  Feuer  während  der  ganzen 
Operation  tüchtig  zu  nähren  sind,  durch  stets  erneuertes  Zugiessen 
Ton  Tbeer, 

Die  Arbeiter  haben  die  Anweisung,  den  Theer  in  eine  flache 
Vertiefiing  zu  giessen ,  in  den  ftusseren  Linien  kommt  auf  jede 
Fenerstelle  eine  Giesskanne  oder  ein  Bimer  voll,  die  inneren 
Feuerebellen  dagegen  erhalten  sofort  zwei  Eimer  Theer. 

Die  FpTif^r  werden  ohne  Unterbrechung  erneuert  und  «roschürt, 
bis  das  Öignai  zum  Aufhören  des  Rauch erns  gegeben  svird." 

Unter  dem  Einflüsse  der  Rauchwolken  stieg  das  Thermometer 
auf  2—3  Grad,  welche  Temperatur  genügte,  um  das  Erfrieren 
der  Reben  zu  Terbindem. 

J.  F.  Heyen*)  batte  Gelegenheit  an  den  Blättern  einer 
Reibe  von  Weinstöcken  die  Kraussucht  zu  beobachten.  Diese 
merkwürdige  Kranklieit,  durch  eine  Gestalts-  und  Grössen  Verän- 
derung des  Mesophylls  verursacht,  ist  in  Bezug  auf  die  ihr  zu 
Grunde  liegenden  Ursachen  bisher  noch  nicht  aufgeklärt.  Nach- 
theilige mrkungen  auf  das  allgemeine  Wachsthom  des  Stockes 
waren  dabei  nicbt  zu  oonstatiren« 

Auch  bewies  die  Untorsucbung  mit  dem  Mikroskop,  dass  die 
der  Form  und  Grösse  nach  veränderten  Zellen  des  Mesophylls  in 
jeder  anderen  Hinsicht  durchaus  gesund  blieben. 


«)  Weiiilanbe  1885.  Xm  290. 
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J.  B.  Sehn etz  1er  ^)  berichtet  über  eine  in  den  Weinbergen  Meiiierin. 
des  Waadtlsodes  auftretende  smeiUerm*  benannte  Krankheit  der 
Bebe,  welche  darin  besteht,  dess  die  Tr»obeii<*Beeren  in  grosser 
Anwhl   im   Wacbsthum    zuxflc^bleiben    und    leieht  sbfiülen. 

An  BIfithen  gesuiKlfr  Stöcke  waren  (\v^  Staubfaden  von  normaler 
Länge  und  das  kleine  Mützchen  (copole),  welches  von  den  ftinf 
Blättern  der  Blumenkroue  gebildet  wird,  die  sich  von  ihrer  Basis 
lowelOflt  hatten,  abgehoben.  Die  Narbe  war  mit  PoUenataub 
belekt,  die  Befrachtung  normal. 

Bei  einer  aiulereu  Etlüthe  eines  Stockes,  an  dem  sich  seif  fünf 
Jahren  die  Krankheit  gezeigt  hatte,  waren  dagegen  die  Stanl)iäden 
sehr  kurz  geblieben,  hatten  das  Mützchen  nicht  abgehoben  und 
die  Blätter  der  Blumen^rone  waren  ffeechlossen  geblieben ,  es 
hatte  daher  auch  eine  ungenügende  Befruchtung  stattgefunden. 

Die  Krankheit  soll  durch  Regen,  der  wählend  der  Blüthezeit 
eintritt,  verursacht  wenlen. 

(Vergi.  auch  das  ,Verrieaein*  oder  »Ausreisseu"  in  diesem 
Jahresbericht  1882.  V.  69.) 


Zeugung  gedient  hatten,  und  welche  bd  Laftabschiuss  aufbewahrt^ 

waren,  femer  diejenigen,  welche  derselbe  Forscher  zu  seinen 
„Untersuchungen  tibcr  das  Bier*  in  den  Jahren  1875 — 1870  be- 
nutzt hatte  und  endlich  solche  die  Verl',  selbst  vou  seinen  Studien 
über  die  'Käsegähnmff  in  den  Jahren  1878 — 1879  aufbewahrt 
hatte.  Die  letztem  beiden  Reihen  waren  bei  Luftzutritt  mit 
Watte  geschlossen  aufgehoben.  Verf.  fand  nun,  dass  von  den 
G5  Culturen  der  ersten  Reihe  15  lebensföhige  Keime  enthielten, 
und  zwar  waren  dies  diejenigen,  welche  eine  schwach  alka- 
lische Reaktion  in  der  Nakrlösung  zeigten,  während  diejenigen 


worden  waren.    Yen  der  zweiten  Reihe  waren  von  15  Hefe- 

Culturen  nmr  3  unfruchtbar,  von  der  letzten  Reihe  nur  die 
Inftscheuen  (anaeroben)  Pilze  getödtet.  Verf.  ftlhrt  dann  die 
lebeiisrähigen  Arten  an.  Es  beweisen  diese  aehi-  umfangreichen 
Versuche,  dass  viele  Pilzformen  5,  8  ja  20  bis  25  Jahre  hindurch 
sich  lebensfähig  erhalten  können. 


*)  Comptes  rendue  1SS5.  CL  458. 
*)  EbendaeelUt  C.  184. 


n.  Gährung. 


Allgemeines. 


mit  sauren  und  stark  alkalischen 


* 
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O—olojIinlMMr  ^«liMbetlokti 


  Wie  die  höheren  Pflanzen  in  bestimmten  Theilen,  die  zur  Fort- 

dw  Warn,  pflanzung  dienen,  Reservenäbrstoffe  (fette  Oele,  Stärke,  Celluloie) 
aufspeichern,  die  später  zu  Neabildungen  Verwendung  finden,  so 
speichern  nach  Untersuchungen  von  L.  Errara*)  auch  die  Pike 
derartige  Reservenährstoffe  auf,  besonders  in  den  Sklerotien  oder 
Winterformen  (Mutterkorn).  Diese  bestehen  entweder  auch  aus 
fetten  Oelen  oder  aus  Glycogen,  einem  der  Stärke  nahestehenden 
Kohlehydrat  IHeae  Stoffe  dienen  dann  wie  hei  den  dilorophyll- 
haltigen  Pflanzen  zur  Neubildung  yon  Zellen.  Auch  die  Hefe 
enthält  viel  Glycogen  und  um  so  mehr,  je  lebhafter  ihre  Ent- 
wickhing war.  Darauf  soll  nach  Ansicht  des  Verfassers  auch  der 
Umstand  beruhen,  dass  Uefe  mit  Säuren  gekocht  Zucker  giebt, 
und  fsmer  soll  hei  der  Selbetgähnmg  das  aufgespeicherte 
Glycogen  das  Gihrmaterial  hergehen. 

Hefe. 

JjSStn  ^-  Hansen'**)  fand,  dass  der  von  Nftgeli  uud  Loew 
d«r  Bier-  bei  der  chemischen  Analyse  der  Bierhefe  (Saccharomyces  cerevisiae) 
rr«>fundene  zur  Gruppe  der  Pflanzonschh^inie  zu  rechnende  Körpersich 
auch  mit  Hilfe  des  Mikroskops  nachweisen  lässt,  und  zwar  tritt  er  wie 
ein  gelatinöses  Netzwerk,  in  dem  die  Zellen  eingelagert  sind,  bei 
Saccn.  cerevisiae,  ellipsoidens  und  Pastorianus  auf  in  dem 
breiigen  Hefenringe,  der  sich  an  der  inneren  Wand  von  Gähr- 
gefässen  über  der  Flüssigkeit  ansetzt.  Man  erhält  diese  Form 
auch  leicht,  wenn  man  auf  einem  Objectglas  Tropfchen  von  dünn- 
flüssiger Hefe  recht  langsam  unter  einer  Glasglocke  eintrocknen 
läset 

8o'h'?do-  Wenn  sich  die  Dauersporen  einer  Hefezelle  zum  Keimen 
wände  «n  vorbereiten ,  so  sehwellen  sie  nach  Hansen*)  derart  an,  dass 

den'^D»uor-sie  sich  an  die  umgebende  Membran  so  stark  anpressen,  dassein- 
tpona.  jiial  (Jiese  sich  der  Beobachtung  entziclit  und  ferner  die  Dauer- 
sporen aufeinander  einen  so  starken  Druck  auaüben,  dass  sie  sich 
gegen  einander  abplatten.  So  eutateht  endlich  das  scheinbare 
BiM  einer  Zelle  mit  Scheidei^biden.  Beim  Oefihen  einer  solchen 
aher  erkennt  man  den  Irrthum. 

ritarunK        Iro  Zustande  der  Selbstgährung,  d.  h.  einem  Hungerzustande, 

StBibte.  den  die  Hefe  erleidet,  wenn  sie  mit  Wasser  von  Zimmer-  oder 
Körpertemperatur  zusammen  kommt,  und  bei  welchem  unt^r 
Kohlensäureentwicklung  die  Abspaltung  verschiedener  »Substanzen 
vor  sieb  geht,  findet  eine  Veränderung  des  Nucleins  statt. 
K Ossel  wies  nach,  dass  sich  dabei  Nudclnphosphorsäure  ab- 
spaltet und  zwar  in  wachsender  Menge  hei  steigender  Temperatur. 


•)  Comptes  renduB  1885,  CI.  253  u.  391. 

')  Hotani^ches  Centralblatt  1885.  XXI.  No.  6. 

*)  Botanisches  Centralblatt  1885.  XXL  Nr.  6. 
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V.  Lehmann')  (Berlin)  fand  femer,  da.ss  sich  auch  Xanthin, 
Uypoxanthin  und  Guanin  aus  dem  Nuclem  abspaltet.  Während 
abor  Im  Zimmertemperatur  in  24  Stunden  nur  Spuren  dieser 
Stoffe  frd  werden,  wird  bei  Köipertemperatur  (38 — 40  ^)  die  6e- 
sammtmenge  des  Hypoxanthins  geringer,  die  des  Guanin^s  und 
Xanthin^s  grösser. 

Gegen  die  von  Dubrunfaut  eingeffihrte  Bezeichnung  der 
„auswählenden  Gährung"  (fermentation  alcoolique  elective)  wen-  aumImi- 
det  sich  E.  Bourquelot'),  indem  er  nachweist,  dass  nicht,  wie 
Dubzunfant  annahm,  die  Hefe  in  ein  Gemisch  Terschiedener 
Zuckerartoi  gebracht,  die  Fähigkeit  besitzt,  sich  eine  bestimmte 
Zuckerart  auszuwählen  und  diese  zuerst  zu  vergähren  (Dubrun- 
faut glaubte  dies  aus  der  Vergähmng  des  Invertzuckers  schliessen 
zu  müssen) ,  sondern  dass  vielmehr  der  Unterschied  in  den  neben- 
einander vergohrenen  Mengen  verschiedener  Zuckerarten  abhängig 
ist  Ton  der  Tempeiator,  der  Veidttnnunff  und  der  Menge  des 
sich  bildenden  Alkohols,  dass  z.  B.  in  Gemengoi  von  Maltose 
und  Levulose  und  von  Dextrose  und  Levulose,  im  ersteren 
zuerst  die  Levulose,  in  andern  zuerst  die  Dextrose  vergohr, 
dass  femer  die  Hefe  in  den  Gemengen  bis  zu  einem  gewissen 
Punkte  zuerst  eine  grossere  Menge  der  Zuekemrt  A,  naeh  diesem 
Zeitpunkte  aber  eine  grössere  Menge  B  zur  Vergährung  brachte. 
Verf.  stellte  femer  fest,  dass  diese  Verschiedenheit  in  einer 
verschiedenen  Diöusionsfahigkeit  der  Flüssigkeiten ,  die  sich 
ausserdem  mit  zunehmendem  Alkoholgehalt  ändert,  ihren  Grund 
hat,  und  kommt  endlieh  zu  dem  Schluss,  dass  der  Auadmek 
„Auswählende  Gährung'  nicht  zulassig  sei,  sondern  dass  die 
beregte  Erscheimnii?  dahin  zu  charakterisiren  ist,  dass  ver- 
schiedene Zuckerarton  eine  verschiedene  Zerstörbarkeit  durdi 
Hefe  oder  eine  besondere  Gährkraft  besitzen. 

Aus  einer  Arbeit   über   die  Wirkung   der  phosphorsauren ^'^'^yj^^^^'J^« 
Salze  auf  die  Gährung ,  welche  A.  G.  S  a  1  a  m  o  u  und  W.  d  e  »»ar«r 
Vere  Mathew  (London)')  in  Pasteur*seher  KShrflüssigkeit 
und  Bierwürze  unter  Aenderung  der  Gehalte  von  Calciumphosphai, 

Kalium-  und  Magnesiumphosphat,  sowie  Ammoniumjihosphat  an- 
stellten, ziehen  sie  folgende,  bei  dem  Mangel  unserer  Kenntniss  über 
die  Einwirkung  der  Aschenbestandtheile  auf  die  Gährthätigkeit 
der  Hefe  sehr  interessante  Schlflsse: 

1)  Eine  Beziehung  zwischen  dem  Phosphor-  uud  iStickstolF- 
gehalt  des  Malzes  und  der  daraus  erhaltenen  Würze  liess  sich 
nicht  feststellen. 

2)  Der  Phosphorgehult  im  Malze  und  damit  auch  in  der 
WOrze,  ist  grossen  Schwankungen  unterworfen.    Dass  ein  hoher 


•)  Zeitschrift  f.  physiolog.  Chemie  18a5.  IX.  563. 

')  roinptrs  rrn(lus  188-5.  C.  1404  u.  1466. 

>)  The  Brewer'8  Jounxal  1885.  233  a.  260. 
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Gehalt  günstig  auf  die  Würze  und  in  Fo!;^'t/  desaen  auf  die 
Gährung  einwirkt,  iiess  sich  nicht  nach  weisen,  vielmehr  zeigte 
68  rieh  dentlich,  dass  seine  Wirkung  eine  entodiieden  ntch- 
theilige  f&r  beide  lefc. 

3)  Wachsende  Mengen  von  Phosphorsäure  steigern  das  Wachs- 
thum der  Hefe  nicht,  wie  sowohl  die  Grösse  und  das  Aussehen 
der  Zellen  unter  dem  Mikroäko|>  deutlich  zeigte ,  als  auch  die 
Menffe  dee  aus  der  Wlirze  duicli  die  Hefe  entremten  Stiekstoffes, 
welche  man  als  sicheren  Maasstab  fUr  das  Hefenwachsthum  erkannt 
hat ;  diese  StickstotFnienLi^tni  nehmen  ah ,  und  ferner  wird  nicht 
mehr  Phosphor  von  der  Hefe  aufgenommen ,  als  wenn  kein 
Zusatz  von  Phosphorsäure  stattgefunden  hätte. 

4)  Dieselben  Bemerkungen  gelten  audi  fOr  die  Wirkung 
wachsender  Mengen  TonKalinm-,  Gäcium-  und  Hagneriumpbospliat 
(direct  oder  in  schwefliger  Siure  gelöst.) 

5)  Ein  Zusatz  von  Ammonium-  und  Ammonium-Magnesium- 
phosphat hringt  eine  kleine  Zunahme  der  Menge  der  während  der 
Gälmmg^  assinuiirten  Phosphorsäure  hervor;  dasa  aber  auch  da- 
durch eme  VergrOsserung  des  Hefenwacbsthums  bewiikfe  wfirde, 
lässt  sich  nicht  sicher  nachweisen.  Im  Ge([ratheü  nimmt  die 
Menge  des  assimilii-ten  Stickstoffs  nicht  zu,  vne  es  doch  der  Fall 
sein  müsste,  wenn  das  Hefenwachsthum  irgend  eine  der  Anwen- 
dung von  Phosphaten  günstige  Aenderung  aufweisen  sollte;  und 
auch  der  in  bestimmter  Zeit  erzielte  Alkoholgehalt  weist  keine 
merkliche  Zunahme  auf* 

6)  Ammonium-  und  Ammonium-Magneriumphosphat  sind  die 
einzigen  Zusätze,  welche  übeihftapt  eine  V erbessening  bewirkt  haben. 
Dieselbe  ist  aber  so  gering,  dass  sie  fast  zu  yemachlässigen  ist. 

7)  Die  711  r  Assimilation  während  der  Giihrung  erforderliche 
Phosphormenge  ist  sehr  gering  und  in  der  Kegel  geringer  als  die 
erforderliche  Stickst  offmenge. 

8)  Der  Phosphorsehalt  in  aus  Malz  allein  oder  unter  Brau- 
sttckerzuaatz  hergestellten  Würzen  ist  immer  so  hoch,  dass  er 
die  zur  Hefenemährung  während  einer  normalen  Gährung  noth« 
wendige  Menge  immer  übersteigt 


M.  Barth ')  berichtet  Über  den  abnormen  Yerlauf  der  Most^ 


Einfluss  der  letzteren  auf  die  Zusammensetzung  des  sich  ergebeuden  ' 

Weines. 

Vert.  hat  die  Studien  über  diesen  Gegenstand  an  einem 
1880er  aus  weissen  Italiener  Trauben  selbst  gekelterten  Most 
anffestellt.  Der  Most  war  arm  an  eigentlichen  Hefenihrstoffen 
und  hatte  ein  s|9ec.  Gewicht  von  93  °  Oe.  Die  für  die  Gährung 
ungBnstigen  Bedingungen  bestanden  in  der  ISutziehung  der  Heü^ 


')  WeiiUaabe         Nr.  6  bis  8,  auch  Chomiker-Ztg.  1886.  IX.  818. 


'    gährung  unter  verschiedenen 

II  HO     2..-        ~.  .   
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keime  und  (\or  suspendirten  Hefonührstolie  bis  auf  Spuren  — 
durch  Fiitratiou;  ferner  darin,  daitB  maa  a)  die  hindurchfiltnrten 
Spuren  Ton  Hefe  durch  Kochen  des  Filtrats  nbtSdtete;  b)  die  beim 
Kochen  etwa  coagolirten  eiweissartigen  Hefenährsfcoffe  durch 
nochmalige  Filtration  nach  dorn  Koclien  entfernte ;  c)  die  Neu- 
bildung von  Hefe  in  dem  tiltrirten  Most  durch  wiederholtes 
Filtriren  in  gewisäeu  Zeiträumen  erschwerte;  d)  gewisse  nach- 
iheilige  ZuBätse  gab ,  wie  gesteigerte  Mensen  Essigsaure, 
schweflige  Sftnre  (in  Form  von  Calciumbisulfit) ;  e)  durch 
Zuckerzusatz  grössere  Ansprüche  an  die  Zersetzungsthätigkeit 
der  Hpfr  stollbe  und  so  bei  den  geringen  vorhandenen  NShrstoff- 
ra engen  eme  Erschöpfung  der  Hefe  herbeiführte;  f)  die  er- 
schwerenden Faktoren  von  d  und  e  combinirte. 

Ueber  die  Versuchsanordnunff  und  den  allgemeinen  Yerlwif 
der  Gährung  (au8  der  Abnahme  des  epec.  Gew.)  giebt  Tabelle  I 
Aufschluas. 

TaMle  I. 


Behandlnnf? 

des 
Mosten 


:l 


Specifi«ehes  Gewicht  nach 


4  Monaten 


7 

Monat. 


9  10 

Monat.  Monat. 


12 

Monat. 


1 

2 
\5 
4 


6 


8 


10 


11 


12 


l! Nicht  fiitrirt    .    .    .  . 

;;Filtrirt  

iFiltrirt  gekocht  .  .  . 
Fiitrirt  gekocht,  dam» 
wieder  fiitrirt  .  .  . 
Fiitrirt.  ^vie(Il'rholt  fii- 
trirt nucb  1,  2,  7,  U, 
10,  1 1  Monaten  .  .  . 
Fiitrirt,  wiederholt  fii- 
trirt wie  5  .  .  .  . 
FUtrirt,  mit  O.P/o  Bwigw 
säure  versetzt  .  .  . 
Fiitrirt,  mit  O.'i«/,  Enig^ 
säure  versetzt  .  .  . 
Fiitrirt,  mit  0.3%  Esaig- 
Hänre  versetzt  .  .  . 
Fiitrirt ,  mit  Calcium- 
bisulfit,  entsprechend 

1  Milligr.  schwefliger 
Säure  p.  Liter  versetzt 

Fiitrirt,    mit  CaUiuiu- 
lii'^ulfit,  entsprechend 

2  Milligr.  Mcnwi>tiig('r 
Säure  p.  Liter  vernetzt 

Fiitrirt,  iiach  4  Monaten 
g  mit  157«  Zucker  ver- 

'  setzt   

Fiitrirt,  nach  4  Monaten 
mit  !.■*«/„  Zucker  un( 
0.17o  Eiwigsiliire  ver 
setrt  


1.0572 


1.0610 
1.06S5 


0.9902 
1j0220 
1.0806 

1.0375 


1.0140 
1.0145 


1.0215 


1.0685 


10070 


1.0195 


1.0710 


toeao 


1.0130 
1.0200 

1.0255 


1.0200 

1.0100 
1.0075 
1.0132 
1.0602 

0.9920 

0.9930 
1.0C60 


0.9994 
1.0170 

1.0170 


1X1275 


0.9964 
0.9945 

1.0128 


1X062 


1.0090  I  1.008 


0.9993 
IjOOM 
Ij04ff7 

0J915 

0.9925 
1.0C40 

1.0645 


0.9945 
1X1028 
1.0080 

0.9913 

0.9920 
l.OftiG 

1.0656 


Digitized  by  Google 


02  Oeaologiw)li«r  iubntbnkbt. 

Nach  vollständig  abgeschlossener  Gähruiig  fand  eiiigeheude 
UnteTBuchttng  der  Iroben  statt,  dmn  Zahlenergebnisse  in  doi 
folgenden  Tabellen  gnBftininengertellt  sind: 

TiMle  N. 


Einfluss  des  LuUieheus  der  Uet'ekeime  oder  Ueteiiährätolle  aui 

die  CHUurung. 


V  ergaiuniiigsniri 

Versuchs-Nr.  1 

1        nach  1 
Tabelle  1  | 

•1  - 
.5-3 

Extract 

1  '0 

o 

6" 

O 
JS 

!    Freie  Säure 

Weinstein 

1  Polarisation 
n.  Ventätke- 
Soleil 

» 

M 

CnGltrirt  .  nonual 
verKohri't»     .    .  . 

j 

1 

18.5 

1.730 

0.140 

0^1 

0.14 

Qnd 
0 

0.01 

Vergohrcii      uhUt  Ab- 
Hrlieldiint^  oilor  'röiltung 
dur    vorbttinloiKMi    Hofe- ^ 
keime.   Absiheiiluii);  tUit  ■ 
Torhaiiili-nfii  suwihmi-i 
(llrt«ii  uiiil  i'iijfs   'riiollos  1 
der    KC'lüsttMi    Hi'leuihr-  j 
BUifle   durch  elamallKeB' 
oder  widertioltes  Filtrlreu  i 
bflslehanfnralM  KoehMi 

2 
4 

:> 
6 

!  1:^,0 
18.5 
12.5 
11.2 
11.4 

2.966 
2.660 
6.220 
9.600 
5^ 

0.14« 
0.200 
0.218 
0.202 
0.200 

0.47 
0.59 
0.97 
0.68 
OJ92 

-  5.4 

-  2.5 
-16.3 
-26.6 
-14^ 

1.33 

0.76 

431 

7.7 

83 

TaMle  in. 


EinflnsB  der  üadgs&ure  auf  die  Clahmng. 


u 

a  • 

Z  - 

">  . 

Vergilhrungsart 

Versuchs- 
nach 
Tabelle 

^> 

Extrac 

10 

Asche  • 

Freie  Sä 

Vo 

/t\ 
o  3 

S  fl  »i 

T  «  o 
^ 

'S  j 
0«  o 

u 

0 

r 

Ond 

mit 

7 

12.8 

2.48 

0.158 

0.59 

0.20 

-3.7 

033 

o.iv« 

[ 

Kiksigsilure 

8 

0.30 

m 

ter 

enge 

ure 

mit 
0.27„ 

i  11.4 

8.95 

0.160 

0.72 

-11 

Rnsigsiiure 

mit 

9 

5.7 

12.44 

0.256 

1.77 

1.00  i 

-2.7« 

obren 
igerte 
Ess 

0.3"/, 

Vgl. 

H 

hlanni 

1  « 

■Vf., 

Digitized  by  Google 


Tabelle  IV. 

Einflnss  (Ipt  seh woflit^PTi  Sänre  auf  diV  Gahrunsr. 


Vcrgähruugsart 

iVersuchs-Nr. 
nach 
Tabelle  I 

VI 

5«  '. 

.S-C 

t,, — . — „  ^ 

C 

X 

;^ 

- 

ja 
« 

Freie  Säure 

Polarisation 
n.  Ventzke- 
Soleil 

e 

0 

0 

^a 

Iii 

0    0  3J 

Orad 

Vergohren  unter  Zu- 

10 

1:15 

2.07 

0.144 

0.50 

0 

0.25 

0.9913 

satz  ge»tei|^.  Mengen 

1  11 

1:3 

2.11 

0.14G 

0.49 

0.6 

0.30 

0.9920 

von  CalciumhiHulGt 

Links 

(«anrem  soliw.  flig- 

4* 

0.9ß 

1.0150 

aauren  Kulk) 

1 

U.87 

i 

1.0268 

TaMto  V. 

Einfluss  der  Erschöpfung  an  Hefenährstoffeu  durch  Zusatz  Yon 
mehr  Zueker  zu  dem  anffegohrenen  Moflt,  als  die  Torhandene  nnd 
neu  gebildete  Hete  volbtfiadig  zu  Tergühren  Teimag. 


! 

VeigftbnuigMrt 

Versuchs-Nr. 
:  nach 
•  Tabelle  I 

....  ^  0 

Extract 

an 
-«5 

1  Freie  Säure 

7a 

'Polarisation 
nach 
Soleil 

»4 

V 
M 

Orad 

Nach  viernionatlicher 

12 

12.9 

20.5 

0.164 

0.48 

32.4K 

m 

Gährung    Zusatz   ,toii  je 

15%  Zucker  q.  bei  No.  13 

noch  0.17.  Earigato» 

13 

1 

13.5 

21.3 

0.164 

0.60 

28.8) 

Man  ersieht  aas  diesen  Tabellen  den  ausserordentlich  ver- 
zögernden Einfluss  aller  Erschwerungsmomente  auf  den  Verlauf  der 
Gährung;  die  letztere  schliesst  mit  einem  höheren  spec.  Gewicht 

ab;  es  ist  ent wieder  iinvergohrener  Zucker  zurtickgebliebon  oder 
der  Zucker  ist  theilweise  in  nicht  ver^äbrbare  Extractbe.sLand- 
theile  umgewandelt.  Am  auffallendsten  ist  der  Einäuss  der  Eü^ig- 
sänre  auf  die  Gfthrung.  Sehon  0,2%  fissigBftare,  obgleich  cOe 
QÜhnuig  noch  rasch  vor  sich  geht ,  lassen  1  %  Extractbestand- 
theile  mehr  im  Wein  zurück  als  der  ohne  Zusatz  filtrirt  v»'r- 
gohrene  Wein  enthält.  Bei  0,3  'Vo  E^?.'?igsaure  verläuft  die  Gährung 
so  trüge,  doöH  die  flüchtige  Säure  sich  noch  um  ü,7  7a  ver- 
mehrt hat,  und  der  Wein  mit  10  Vo  Eztractsfcoffen  mehr  als  bei 
der  normalen  Qtihrong  sich  klärt.  Dabei  hat  eine  Umwandlung 
des  Zuckers  in  optisch  inuctive,  Fehlinjr 'hcHo  Lo.sung  nur  nocn 
theil weise  reducirende  Substanz  (grösstentheiU  Mamüt  und  Schleim), 
stattgefunden. 
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Auch  schweflijxe  Saure  erschwert  die  üiihrun^,  was  daraus 
ersichtlich  ist,  dann  die  Weine  in  Tabelle  IV  noch  0,25  bia  ü,3o  V» 
Zucker  uuYefvohreiibefaieltezL  DieaiuserordeiitUcli  geringen  Menffeii 
BcfawefUger  Säure  (1  und  3  mgr.  pr.  Liter)  lassen  fUr  sich  allein  osn 
verzögernflen  Eiufluss  nur  undeutlich  erkennen;  wenn  sie  aber  zu 
einem  anderen  JBrschwerungsfaktor  hinzutreten,  dann  machen  selbst 
so  kleine  Quantitäten  ihre  schädliche  Wirkung  deutlich  geltend. 

Von  Versuch  4  und  5  (siehe  TabeUe  I)  wurden  nach  11 
Monaten,  die  nur  noch  in  sehr  schwacher  Gährong  befindlichen 
Weine  getheilt  uud  je  die  eine  Hälfte  ohne  Zusatz,  die  andere 
\mf  l  nipp*,  schwefliger  Saure  pro  Lifer  weiter  vergähren  ge- 
lassen (4*  und  5*  in  Tabelle  IV);  letztere  haben,  wie  aus  dem 
Vergleich  von  4*  und  o*  mit  4  und  5  aus  Tabelle  II  hervorgeht, 
mtm  unverffobrene  SztracCbestandtiieile  mfkkgdamsa. 

Aus  Tatjelle  V  ist  eine  Erschöpfung  der  Hefe  deutlich  er- 
sichtlich; während  bei  normaler  Ernährung  nnr!  ausreichendem 
Zuckergehalt  die  Hefe  17  bis  Vol.  ^'p,  Weingeist  in  der  Ver- 
^irungsflfissigkeit  zu  bilden  vermug,  schliesst  sie  hier  mit  13 
Vol.  %  Weingeist  die  GHOirung  ab. 

Die  Zersetzung  des  Zuckern  ist  eben  eine  ArbeitaleiBtiing,  zu 
welcher  der  Hefeorganismus  um  so  unvollkommener  befähigt 
s<Mn  wird,  je  besser  er  ernährt  wärd;  zugleich  schädigen  die 
ProUucte  der  Gährung,  besonders  Weingeist,  die  Gesundheit  der 
Hefe,  ond  die  sdileebt  ernihrte  Hefe  erliegt  diesen  SebSdigungen 
eher  als  die  gut  em&hrte;  daher  stellt  hier  die  Hefe  schon  viel 
firOher  als  unter  normalen  Verhältnissen  ihre  Thätigkeit  ein. 

In  der  Praxis  kommen  solche  Verhältm"=;5;e .  wHie  sie  hier 
theoretisch  behandelt  sind,  als  Behandluugslehler  nicht  selten 
Tor:  Die  Entziehung  von  Hefekeimen  uud  die  Erschöpfung  an 
Nibrstoffen  kann  herbeigeführt  werden  dnrch  zu  frfihes  nnd  su 
hänfiges  Ablassen  und  Schönen  oder  etwa  durch  Pasteurisiroi 
oder  auch  dnrrb  Filtriren.  Bei  n]hu  hoher  Temperatur  of^pr  bei 
langem  Stehenbleiben  eines  Tresterhuies  auf  der  Weinoberfläche 
entstehen  oft  während  der  Gähruug  schon  erhebliche  Mengen  von 
Esfflgsftnre,  welche  in  ihrer  Wirkung  denienigen  in  TabeUe  III 
gleicnkommen.  Dem  Zusatz  von  scnwefeliger  Säure  oder  Ton 
doppelt  schwefeligsaurem  Kalk  entspricht  in  rler  Pratis  ein  SU 
frühes  Ablassen  in  stark  eingebrannte  Fässer. 

^v«!^.!^^""       Demselben  Verf.  ^)  danken  wir  fernere  Studien  über  den 
»uf  den  sjiecinschen  Emfluss  der  liissigsüure  aui  den  V  erlauf  der  Most- 
°Mo«u^°'^güliiimg   und  auf  die  Zusammensetzung  des  sich  ergebenden 
Weines. 

Der  schoTi  in  der  vorstehend  referirten  Abhandlung  constatirte 
äusserst  nacbtlieilige  Einfluss  der  Essigsäure  auf  die  Gälurung 
wurde  au  einem  niwrstott'reicheren  Weine  noch  eingehender  siudirt. 


<)  Weinlaube.  1885.  J^o.  9. 
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Danach  ist  die  Verzögerung  durch  das  Filtriren  allein  grösser 
als  durch  dpn  Gehalt  an  KsHÜ^süiire  nilein.  Folgende  Tabelle 
giebt  über  den  Verlauf  der  Währung  Aufschluss: 


1 
2 
Ii 
4 
5 
6 
7 
8 


Behandlimg  des  Moitea 


Specifisches  Gewicht  nach 


1  Monat 


ohne  ZuRatz,  nnfiltrirt  .  .  • 
do.  filtrirt,  .... 
mit  0.27o  EsjjigBÜure,  unältrirt 
do.  filtrirt  . 

mit  0.47,  Eflsigsftnre,  nnfiltrirt 
do.  filtrirt  . 

mit  04*/«  EMigiftare,  un filtrirt 
do.  filtrirt  . 


0.9957 

1.0321 
0.9985 
1.0610 
1.0550 
1.0700 
1.07(  5 
1.0715 


2MoBAten  5MoaateB 


0.9987 
0.99:^6 
1.0i:i0 
1.0002 
1.06G0 
1.07C3 
1.0710 


04»4S 

0.9972 
0.9935 
1.0093 
0.9977 
0.0U6 


Die  TotalroiwmmeiiBetomg 
folgende: 


der  reenlturenden  Werne  war  die 


T. 

Vt  etngeUt 

1 

O 

e 

a 

2 

KS 

^2 
|l 

Fixe  Säure 

Polarisation 
D.  •  Ventzke- 
r  Soleil 

o 

U 
«> 

M 

t3 
0 

o 
O 

^  s|  sl 

^  ■ 

1 

2.08 

0.96 

+  0.2 

0.06 

2 

8.14 

1.79 

0.56 

0.11 

0.42 

+  0.2 

0.04 

0.74 

9.09:100 

4 

8.00 

2.12 

0.74 

0.27 

0.40 

-  3.8 

0.70 

5 

8.07 

1.50 

1.12 

0.58 

0.40 

0,0 

0.05 

ols 

3.47  :  100 

6 

5.68 

4.66 

1.17 

0.51 

0.53 

—12.0 

3.50 

0.20 

3.51 : 100 

7 

SS» 

1.26 

0.61 

a5o 

-  2,0 

0.96 

0.25 

3i»:100 

8 

5.81 

S.18 

1.96 

0.90 

0^ 

-8»0 

1.80 

ai2 

djooaoo 

Vor  allen  Dingen  auffallend  sind  hier  die  Verhaltnisse  der 
Glycerinbiidung.    Während  der  filtrirte ,  aber  sonst  normal  ver- 

gohrene  Wein  No.  2  innerhalb  der  gewöhnlichen  Grenzen  des 
lyceringehaliee  (7  bis  10  %  der  in  Gewiehtsproeenten  ausse- 
dr(ickton  Weingelstmenge)  l  ldlit,  sinkt  der  Glyceringehalt  in  den 
mit  fissigsänre  vergolirenen  Proben  tief  unter  die  unterste  dieser 
Grenzen. 

Alle  Weine  ausser  8,  bei  welchem  eine  theilweise  Umwand- 
Imiff  des  Zucken  in  nnvergährbare  Ptodttcte  erfolgt  ist,  enthalten 
auch  nach  Abzug  der  fixen  Sanre  und  des  Zuckers  weniger  Ex- 
tract als  2.  Extractrest  bei  2  =  1,33  7«,  bei  4  s  1,02  V«,  bei  6 
SS  1,05  V,-  ^^'i  6  =  0,63       bei  7  =  0,69  7^. 

Da  bei  der  Biergäfarung  auch  stets  yerhaltnissmässig  weniger 
Glycerin  als  bei  der  Hostgährung  entsteht ,  nämlich  nur  4  bis 
6  7o  Weingeistes,  so  war  die  Frage  zu  lOsen,  in  wieweit  die 
der  Biergährung  eigenthflmlichen  Verhältnisse  die  Glycerinbiidung 
beeinflussen.   Hei  der  Biererzeugung  wibcd  düe  Gllhrung  erschwert 

OMiolof.  JsbrMbwkdit  VUL  Bd.  5 
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a)  durch  smIit  niedere  Temperatur  des  G'ahrraiimes,  b)  durch  den 
Bitterstoti^ehalt  der  \N'ürze;  letztere  hat  im  Gegensatz  zum 
Traubeiiiiu>t»t  auch  sehr  viel  weniger  tixe  Säure  als  dieser.  Es 
wurde  daher  ituibeMmilere  der  fiiiifluas  der  Temperatur  und  der 
der  fixen  Säure  auf  die  eich  bildeuden  GlycerinmeDgen  ebidirt  in 
folgenden  Versuchen: 


(Weingeist 

e 

.  e 
e ' 

c  5 

O 

c 

Si 

«1 

b 

S 

OD 

e 
ec 
3 

g 
X 

3  00 

s  s| 

« 

O 

B 

r 
• 

1 

•> 

« 

X 

b 

.0 
u 
•3 

h 

e 

M 

au  o 

*  >• 

0 

3 

Vi  i  atüu 

■ 

I 

Ohne   Ziu»tr. ,   b(>i    iiMi  tmU«!- 

Tc<ni]><trtttur  ver^'i.lufn    .  . 

11. IX) 

8.Sß 

i).::5 

Ü.07 

0.2C 

+0.8 

O.lU 

ll.l'i'.tU 

7.S  ;  100 

II 

Olnie  Ziir^alK,   im  Klssclir»ii]: 

11.01 

3.164 

n.io  0.03  o.ic 

+0.4 

0.25 

0.711 

T.C:100 

•"l 

Mit     O.l.V',,     Kssljisüilrd  bei 
iioruiuler    Tciniiui-utur  au- 
geKoliren.  imi'h  M  TaK<">  '» 

1  11. .w 

circa 

don  EissctiriMik  i««Unciii.  . 

1.792 

u.:i:! 

0.17 

0.12 

+  0  c 

0.570 

6.1 

normaler  T«mp«ratar  vor- 

1 

^  10.47 

circa 

jfobrso  <■••••>.• 
mt   0.4«  „   E«M«Bawe.  bei 
H«mal«r  Tw^tttax  v«r* 

«.43 

1.790 

o.:ic 

0.10 

+0.7 

0.10 

O.MI 

M;IW 

s 

circa 

gobron  • 

•UM 

8.93 

l.TKO 

O.ßS 

.11.7 

0.10 

0.516 

8J:tM 

VI 

\mt  0-»'.  Al>f»liiiar«  nml  0.!R„ 

i 

.  W«tnst«ln»&nt«  bei  u«nn»ler 

i 
1 

IVmpmUir  v«r|{t>hreu    .  . 

[  10.31 

l  1 

fl.:«) 

1 

4..'»3'i 

0.(14 

1.07 

—«.3 

l.S 

0.790 

Es  Inssen  sich  aus  den  auf  vorstehender  Tabelle  verzeichneten 
Iie8ult<aten  bezü<(Iich  der  Glycennbildun«?  fo)<yende  Schlfissc  ziehen: 

Ein  während  der  üährung  entstehender  (iehalt 
der  üührt'lüssigkeit  an  Kssitfsäure  drückt  für  den  liest 
der  Gahrung  die  sich  bildenden  Glycerinmengen  unter  die  bei 
normalen  Mostgährun^en  beobachtete  unterste  Gr  en/.e 
von  7  7«)  entstehenden  Weingeistes  hinab  und  zwar  %vm  Theil 
bis  unter  GVo- 

Wrunieentziehung ,  wiewohl  sie  die  Gährung  verzögert,  lässt 
diesen  die  Glyceriubihhmg  vermindernden  Einflu.s.s  nicht  erkennen, 
(vgl.  doch  kann  sie  bei  gleichzeitiger  Gegenwart  von  Essij^> 
saure  deren  Wirkung  verstarken  Hill  mit  0,15  7o  Essigsäure  m 
der  Kälte  hat  weniger  Qlycerin  gebildet«  als  IV  mit  Ot3  %  Essige 
saure  bei  gewöhnlicher  Temperatur). 

Unter  suiust  gleichen  Bedingungen  bildet  sich  in  einer 
gähreuden  Flüssigkeit  um  so  mehr  (Tlyceriii,  je  mehr  fixr  Säure 
sie  enthält,  doch  schwankt  die  Glycennmenge  für  einen  Spielraum 
vou  0,1t)  bis  1,07  7o  fixer  Säure  nur  zwischen  7,ü  und  9,5  7» 
Weingeistmeiwe,  bleibt  also  fBr  alle  bei  Host  in  Betracht  kommenden 
Fälle  inuerhaU)  delr  seither  beobachteten  Grenzen  Ton  7 — lO'/o 
(nach  Bergmann  bis  14  7o)  von  der  in  Gewichteprocenten  ans- 
gedrückteu  Weiugeisimenge. 
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Bei  fortgeset^n  Versuchen  mit  cultivirter  Weinliefe  (vergl.  ^^^^ 
d.  Jahresbericht  1884.  VII.)  fand  A.  Uoniniier')  seine  früheren 
Versuche  bestätigt,  dass  Zusatz  derselben  zu  Traubenmost  dessen 
Qährung  wesentlich  beschleunigt,  denn  solche  Moste  verKohren 
in  6 — 10  I^A^Q*  wahrend  dieseUien  der  Selbstgliirung  übemssen, 
ertfc  in  18  Tagen  sMmusche  Gährung  zeigten  und  erst  nach 
einem  Monate  rergohren  waren.  Die  Hefe  soll  ziigefttgt  weiden, 
wenn  sie  in  voller  Entwicklung  ist 

Nach  M.  Haydnck*)  wird  die  Gährkrafk  der  Hefe  durch  ^'SS. 
hiinfi^^^es  Wässern  oder  Waschen  nicht,  wie  man  gcwöhnlicli  an- 
nimmt, geschwächt,  obwohl  bei  diesem  Process  die  Hefe  ProteYn- 
und  Aschenbestandtheile,  wenn  auch  in  geringem  Masse,  abgiebt. 
Dagegen  wurde  durch  Waschen  ndt  Sdiwefäftnve  enthaltendem 
Wasser  die  GShrkraft  vermindert 

0.  Saare')  theilt  mit,  daas  bei  Versuchen  der  Trieb-  und^^^J*»*** 
Gfthrkraftbesttmmung  mit  Hayduck^s  Aj^pnrat,  (vergl.  d. i«»»«««. 
Jahresbericht  1883.  VI.  87  u.  88)  und  vierundzwanzigsttindiger 
Gährung  unter  Anwendung  von  destillirtem  Wasser  niedri'^'*  re 
Zahlen  mit  derselben  Hefe  erhalten  werden ,  als  bei  Anwendung 
von  Brunnenwasser,  und  daais  man  daher  zur  Beurtheilung  der 
Triebkraft  nach  Hayduck,  sowie  der  GShrkraft  in  24  Stunden 
und  bei  Verwendung  von  destillirtem  Wasser  als  Znckerlösun^s- 
mittel  andere  Orenzwerthe  annehmen  müsse ;  und  zwar  sei  eine 
Hefe  als  triebkräftig  zu  bezeichnen,  welche  mit  Zuckerlösung  in 
destillirtem  Wasser  nach  Hayduck,  wenigstens  200  cc.  Kohlen- 
säure entwickelt,  und  als  gahrkr&ftig,  wenn  5  gr  derselhen  in 
400  cc.  Zuckerlösung  von  10%  in  24  Stunden  bei  24'  wenigstens 
6  gr  Gewichtsverlust  bewirken. 

Nachdem  Hansen^)  das  Vorhandensein  des  Saccharomyces 
npicnktns  auf  reifen  Früchten  (Johannisbeeren,  Kirschen  etc.)  nach-afteSuSl 

f ewiesen  und  gefunden  hatte,  dass  er  sich  auf  diesen  vermehrt  und 
nnn  von  Wind  und  Regen  fort*,'etragen  oder  von  Insecten  verschleppt 
in  den  Erdboden  gelangt,  wo  er  überwintert,  um  im  Sommer 
aufs  Neue  die  FrQchte  aufzusuchen,  kurz,  nachdem  Verf.  diesen 
Kreislauf  des  Pilzes  festgestellt  hatte,  erschien  es  schwer  zu  er- 
klären, warum  d^r  Pil/,  nicht  auch  auf  unreifen  Früchten  sich 
aulhält.  Die  Deutun«;  für  diesen  Fall  fand  nun  Verf.  darin, 
dass  er  feststellte,  dass  der  Pilz  schon  nach  24  •Stunden  abstirbt, 
wenn  er  eintrcM^et,  also  wohl  auch  auf  den  unreifen  Früchten, 
die  weil  zu  wenig  saftig,  ihm  nngflnstige  Lebensbedingungen 
bieten. 


')  Coniptefl  rendas  1884.  XCIX.  879. 

V  Zeitschrift  für  Spiritnsindustrie  1885.  VIIL  219. 

■>  BbendaMlbüt  Vllf.  583. 

*)  BotaoMcbet  Centmlblatt  1885.  XXL  Nr.  8. 

5» 
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Zn  der  schon  oft  bearbeiteten  Frage,  ob  die  Brodffahnmg 
eine  Alkoholgährung  sei  (vergl.  d.  Jahresbericht  1883.  Vi.  88.) 
bringt  Aime  Girard')  neueß  Material.  Verf.  untersuchte  die 
bei  der  Gähruug  sich  entwickelnden  Gase  und  fand,  daas  sie  ans 
Luft  und  Kohlenaftnre  bestnuleii.  Für  1  kgr  Brod  entstand  nach 
dem  Verf.  ferner  2,73  gr  Kohlensäure  und  2,50  gr  Alkohol, 
welche  Zahlen  penau  den  für  alkoholische  Oährung'  hekanntpn 
entsprechen.  Verf.  hält  daher  die  Brotgährung  ttir  eine  Alkohol- 
gährung. 

j^gjjj^-  Das  Kephirferment ,  welches  in  Kaukasien  zur  Herstellung 
ffegohrener  AiUimilch,  Kephir,  dient  ,  igt  Ton  weisglieh-gelber 
Farbe,  elaslascb,  aber  nicht  acbmierig  (verdorben);  es  besteht 
nach  H  u  e  p  p  e  ^)  aus  Zoogloeen ,  die  3  verschiedene  Organismen 
einschliessen :  Milchsänrnstäbchen,  welche  einen  Theil  des  Milch- 
zuckers in  Milchsäure  verwandeln,  grösseren  Bacillen  (Dispora 
caucasica),  welche  das  CaseYn  peptonisiren  und  einer  Hefe,  welche 
den  anderen  Theil  des  Milchzuckers  zu  Alkohol  vergfthren  llsst 

Spaltpilze. 

Bisher  wurde  der  Pleomorphismus  oder  die  Wandelbarkeit 
*ÄlSSi«*'^er  Form  der  Spaltpilze  —  von  Zopf  an  Cladothrix,  Crenotlirix, 
Beggiatoa  und  Bacterium  aceti  unzweifelhaft  festgestellt  —  für 
die  pathogenen  oder  krankheitserregenden  Spaltpilze  als  aas* 
gescnlofisen  erachtet.  G.  Haus  er')  hat  nun  aber  auch  ftir  eine 
Gattung  ilieser  Gruppe  von  Spaltpilzen  und  zwar  für  die  häufigen 
Filulnissbakterien  Protf^ns  vulgaris  und  mirabilis  die  Wandelbar- 
keit der  Form  nacLcewieseu ,  sodass  liieruach  eine  sj'stematische 
Eintheilung  der  8p^tpilze  auf  dies  Kriterium  hin  als  nicht  mehr 
haltbar  verlassen  werden  moss. 

Einfluss  des      £.  Bochner^)  wandte  sieh  im  Hinblick  darauf,  dass  wohl 

^*u*f'diie*''  für  Hefe ,  nicht  aber  auch  für  Spaltpilze  der  Einfluss  des  Sauer- 
oihrtiiaug.atoflfs  bezüglich  der  Gährthätigkeit  untersucht  worden  ist,  dieser 
ffffniotf  Fi'fige  zu  und  stellte  seine  Versuche  mit  dem  ^ohr  gahrthätigen 
Bacterium  Fitz,  welches  Glycerin  in  Aethylalkohol,  Kohlensäure, 
Wasserstoff,  flüchtige  und  nicht  flüchtige  Säure  zerlegt,  Ver- 
suche an,  mit  folgendem  Resultat: 

1)  die  Vermehning  des  Bactorium  Fits  wird  durch  die  An- 
wesenheit freien  Sauentoifo  ausserordentlich  gefördert 

2)  Bei  i^leich  grosser  Aussaat  vergährt  in  derselben  Zeit 
mehr  Glycenn,  wenn  Sauerstoif  vorhanden  ist,  als  ohne  den- 
selben. 


')  Comptes  renduB  1885.  CL  601. 

*)  Pharmaceutiflche  Zeitung  188&.  Now  5, 8, 19  wid  Zeitschrift  f.  Spiritiu- 

induatrie  1885.  VÜI.  440. 

»)  Biologischi>3  Ccntriilhliitt  1885.  V.  321. 

*)  Botanitchea  CentcalbUit  1885.  XXL  No.  U  u.  13. 
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3)  Die  Bildung  Ton  KoUeiuSiire,  welche  das  Mims  fttr  sftmiiii- 
Uehe  OzydationsTOigiiige  abffiebt,  bleibt  im  Verhilltniss  zum  ver- 
f^ohronen  Gljcerin  annähernd  gleich  gross ,  ob  Sauentoff  oder 

Wasserstoff  zugeleitet  wird. 

4)  Die  Gährthätijgkeit,  berechnet  auf  den  einzelnen  Spaltpilz,  ist 
bei  Anwesenheit  Ton  äauexstofT  geringer  als  bei  Abschluss  desselben. 

Zu  gleichem  Resultate  kam  Pedersen  bei  Vennchen  mit 
Bierhefe.  ^Büttheil.  aus  dem  Garlsberger  Laboratorium.  1878.  43.) 

Aus  eingehenden  Versuchen  über  den  Einfluss  des  Sonnen-^^*^**  ^ 
lichtes  auf  die  Lebensdauer  von  Pilzen,  die  mit  Tyrothrix  Scaber  pü*«. 
ausgeführt  wurden ,  schliesst  £.  D  u  c  1  a  u  x  ,  dass  das  Sonnen- 
lieht  fiut  ftnfragmal  so  störend  saf  das  Leben  der  Püzsporen 
der  Luft  ^wirkt,  als  die  Sonnen  wärme,  dass  femer  die 
Pilzsporen  verschiedene  Lebenskraft  gegenüber  dem  Sonnenlicht 
besitzen,  je  nach  dem  Nährboden,  auf  dem  sie  .sich  entwickeln. 

S.  A  r  1 0  i  n  g  studirte  den  Einfluss  des  Lichtes ,  den  obiger 
Yerf.  för  Tyrothrix,  Tan  Tieghem  fOr  Penidllium  fflaueom  und 
Zopf  fQr  Beggiatoa  rosea  persicina  als  schädigend  erklirt  hatten, 
anf  einen  patnogenen  Pilz,  den  Bacillus  anthracis.  Er  verwandte 
künstliches  Licht  und  fand,  dass  das  Wachsthum  nicht  wesentlich 
geändert  wurde,  während  die  iSporenbildung  sich  im  dunklen  leb- 
hafter zeigte,  als  im  lieht,  war  dagegen  die  giftige  Wirkung 
des  belichteten  Pilses  eher  stärker. 

W.  Engl  in  g  und  F.  Hueppe'j)  stellten  gleichmässig^"*"'**"«»' 
fest,  dass  das  Sauerwerden  der  Milch  nicht  einem  im  Kuh- 
euter enthaltenen  ungeformten  Ferment  zuzuschreiben  ist,  da- 
gegen glaubt  der  erstere  Verf.,  dass  das  MilchAureferment 
(Bacillus  lactis)  aus  dem  Euter,  Hueppe,  dass  es  ans  der  Lufk 
in  die  Milch  gelange.  lietatore  Ansicht  ersdieint  besser  begründet. 
Beide  stimmen  dann  wieder  darin  überein,  dass  ohne  Sauerstoff- 
zutritt die  Säurung  unmöglich  ist;  während  dagegen  dieselbe 
nach  Eugling  durch  einfaches  Aufkochen  fern  gehalten  werden 
kann,  yerlang^  Hueppe  eine  Temperatur  Ton  190*,  xesp.  Ton 
100"  während  40  Minuten. 

Arbeiten  über  tuberculose  Milch  von  De  Bary  und  das 
Blau  werden  der  Milch  von  Uueppe  können  hier  nur  Er- 
wähnung finden. 

J.  F.  Texeira-Hendea^  fand  in  den  IXlnnsSften  und^ 
Abefisswässern  der  Rübenzuekembriken  und  in  den  Eohlefiltem 
6  verschiedene  Bakterienformen ,  welche  Trübung ,  die  sich  bis 
zur  milchigen  Färbung   steigert,  in  jenen  hervorrufen.  Von 
diesen  konnte  Verf.  eine  Form  als  Buttersäureferment,  eine  andere 

')  Comptes  rendus.  1885.  C.  119. 
')  Comptes  rendaa.  1885.  a  878. 

*)  BiedemiaimV  OeatralblaH  Ar  Afrienltorehemie.  1885.  XIV.  40S. 

*)  Neue  Zeitschrift  fiir  RQbenzuckerindustrie.  1885.  XIV.  No.  17  nach 
Bulletin  de  raaaociation  des  Chimistra  de  sacrehe  et  de  distiUerie.  lU. 
Na  & 


Digitized  by  Google 


70 


Oenoiogisober  ifthresbortcht. 


als  den  GljcerinatiiylbMalliiB,  den  Fit 2  iiiig  Heu  gewann,  und 
einen  dritten  als  Bacüliis  Tolgaris  Ton  Miguel  identificiren,  die 
andern  drei  nod  neue  Formen. 

giirlTg.       ^'  Marcano*)  fand  in  Tiekn  Pflanzensaften  ein  Bakterien- 

fernifiit,  welches  Eiweisasubstfinzen  zu  pcjifonisiren  Tenuag.  Be- 
sonders wirksam  erwies  sich  der  Agavesatt.  Mit  Fleisch  auf 
35—40°  erwännt,  verwandelte  das  Ferment  an  20  von  dessen 
Trockensubstanz  innerhalb  36  Stunden  unter  lebbafter  Ons- 
etiiwicklun^  in  Pepton.  Gleichzeitig  entstanden  wenn  auch  gelinge 
Mengen  Alkohol. 

6.  Vandevelde')  züchtete  einen  Ton  dem  von  Fits  be- 

obnrltteten  verschiedenen  BaciUn^^'  subtilis  ans  Heuanf<:^n«!s ;  der- 
selbe enthielt  keine  Cellulose ,  dagi  cren  Niirlein.  Fieisciiextract 
zersetzte  er  unter  Bildung  vuu  Ammoniak  luid  flüchtigen  Säuren ; 
In  Glycerinlösnngen  erzeugte  er  IfilchsSure,  Butters&ure,  Bem- 
steinsiiure  (da^c^'en  keine  Oxalsäure  und  keinen  Alkohol) ;  in 
Fleiscliextract  enthaltenden  Traubenzuckerl?5sungen  bildete  er 
ausser  denselben  Säuren,  über  und  unter  100^  siedende  Alkohole 
und  Mannit. 

*^™'rB*"*  ^'  I^exeira-Mendes')  studirte  die  Lebensbedingungen 

iMkterie.  der  Bemsteiusäurebakterie  d.  h.  derjenigen,  welche  aus  wein- 
sfturem  Ammon  und  N&hrsalzen  neben  anderen  Salzen  romehm- 
lich  bemsfceinsaures  Ammoniak  l>ildet.  Er  fand  dieselbe  als  Kurz- 
Stäbchen  von  0,G — 1  mm  in  Milch,  verditnntpm  Urin  und  in  Bier- 
würze. »Säuren  tüdten  die  Bakterie.  Bei  Einwirkung  auf  Kohr- 
zucker bildet  sie  auch  Alkohole,  die  günstigste  Entwicklunffs- 
temperatnr  ist  38>-40'  C.  Bierwttrze  vergilirt  sie  unter  betriUsbi- 
licber  Gaaentwiddong  und  Siurebildung. 

btilterte  Ueber  eine  ausseroidenUieh  achnell  Faulniss  henrorrufende 
und  Gelatine  verflüssigende  Bakterie  berichtet  G.  Haus  er.*) 
Der  Form  nach  ist  sie  dem  Bakterium  Termn  ähnlich.  Auf 
Fleisch  entwickelt  sie  sich ,  wenn  solches  14  Tage  alt  ist  Ihre 
Producte  sind  sehr  giftig. 

A|nnii.iiiiik-  A.  L  R  d  u  T  P  3  u  ^)  fand  dieses,  den  Harnstoff  in  kohlensanrea 
Ferment.  Aumiüuiak  überfülireude  Ferment  überall  im  Boden,  in  der  Luft 
und  in  GewSssem  Terbreitet  und  bei  Gegenwart  von  Luft  und 
Sauerstoff,  wie  auch  von  indi£Perenten  Gasen  wie  Stickstoff, 
Wasserstoti",  Kohlensünre  etc.  wirksam;  ausser  Chloroform  er- 
wiesen sicli  die  Antiseptika  nur  in  grossen  Mengen  gegen  das- 
selbe von  £infiu8s. 


')  Coraj.tcH  ron.lus.  1884,  XCIX.  811. 
')  2eit«chria  für  phvsiologLscbe  Chemie,  im.  VllL  867. 
»)  Nene  Zeitiiebrift  illr  RflWnekerindattrie.  im.  XIV.  No.  23  nach 
Bnlletin  de  Tuiwociation  de«  chimistes.  III.  74. 
*)  Biologisches  Centmlblatt.  1885.  V.  No.  2. 
Comples  rendiis,  1884.  XODL  877. 
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Schröter*)  macht  Mittheilungen  über  dio  häufigsten  Keller- jj^jj^^^j^^ 
und  Grubenjtil/L'  und  fasst  ziinMrlist  (lie  in  Rrc^ihitirr  Weinkellercicn, 
wie  auch  sonst  verbreiteten  Kelle rbakterien  in'«  Auge.  In 
den»  Schleim,  der  von  wechselnder  Farbe  (hellgelb  bis  weiss)  die 
Wände  etc.  in  1 — P/^  cm  dicker  Schicht  fibetzieht,  konnte  Verf. 
▼ersehiedene  Spaltpilze  nachweisen:  einen  MikrokoV!  i  (Luco- 
cystis  cellaris),  der  sich  nach  Art  der  Sarcintt  nach  den  3  Richtungen 
des  Raumes  theilt  und  in  dicke  Suhleimhülien  (Zoogloea)  eingo- 
lagert  ist,  einen  Mycoiiostoc  und  einen  stark  lichtbrechenden 
Kokkus  in  roeenkranzfOrmigen  Ketten. 

Ferner  bespricht  derselbe  Verf.  den  Keller-  oder  Zunder-  JSS^!^i 
scIiiiiHiiel,  der  in  dicken  oft  inotcrlangen  Fetzen  Wände,  Lager- 
)»alken,  Fässer  und  FliiHclien  ülifr/ielit  und  die  den  Weinkennem 
so  beliebten  Mtttzchen  an  den  Weinflaschen  erzeugt.  Verf.  nennt 
denaelbeit  Bhacodinm  cellare  und  giebt  eine  nähere  Beeelireibnng 
seines  Wachsthums  nnd  seiner  Fortpflanzung. 

Ungeformte  Fermente. 

Kach  Jovisson*)  wird  durch  Samen  Kaliumnitrat  in  Nitrit 
verwnnd^-lt.  f^l;iiisäure  vernichtet  diese  Eigenschaft,  während  die  XMwtaM. 
Keimlahigkeit  durch  letztere  nicht  leidet,  ebenso  verhindert 
Blausäure  die  Bildung  von  Oiastase  beim  Keimen  der  Samen  in 
Wasser.  Verf.  glaiu>t  daher,  dass  die  -  Diastaaebildnng  eine 
Rakterienwirkung  und  nicht  von  der  Activität  der  Samen  ab- 
hängig ist.   Ven.  will  die  Bakterien  gesehen  haben. 

L.  Brasse^)  wies  in  den  Blättern  TOn  Kartoffeln,  Zucker- '{jjSg^*" 
ruhen,  Mais,  Tabak  etc.  und  in  unreifen  Samen  verschiedener  Pflanzen 
eine  Diastase  nach,  welche  Kleister  verzuckerte. 

Derj^elbe  Verf.  ')  fand,  dass  wenn  man  Gerstenmalz  24  Stunden^^y^}^^'^^ 
lang  mit  kaltem  Wa.sser  extrahirt  und  den  Extract  mit  starkem  «af  unver- 
Weiiigt  ist  fällt,  den  Niederschlag  schnell  trennt  und  auswäscht,  ein  ''aurte!* 
diastatisches  Ferment  erhaltoi  wird,  welches  Sförkekörner  ohne 
Torherige  yerkletsteniDg  dir<^ct  angreift,  so  dass  sie  Corrosionen 
zeigen  und  in  der  Flüssigkeit  sich  Zucker  na«  Inv^'is.'n  l  isst.  Die 
Zuckerbildung  hört  aber  auf,  wenn  der  gebiidete  Zucker  nicht 
alsbald  z.  B.  durch  Dialyse  wieder  entfernt  wird.  Diesem  Ferment 
schreibt  Yert   anch   die  Lösung  der  St&rke  in  keimenden 
Samen  zu. 

H.  P.  Brown  und  G.  H.  Morris*)  berichten,  dass  dnrch  Ein- 
Wirkung  von  Dnstase  auf  Stärkekleister  bei  50—60"  ausser  Mal-  i>rnd„cte 
tose  und  Dextrin  ein  nicht  gährungsfahiger,  langsam  diflündirender''kunK''%^  'n' 

.  .   DtasUt«  auf 

')  Botsmaefae«  Centralblati  1885.  XXIIL  174.  ■***^ 

*)  Berichte  der  Det)t»chcn  ChemiHcben  GenUachafU  1885.  No.  3.  79. 

')  Compte«  rendoii.  1884.  XCIX.  878. 

*\  Comptea  rendtis.  1885.  C.  ^tniiiff  tob  16.  Febrnar. 

*)  The  Brswer*8  Ovardiu.  1885.  XV.  851. 
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E9iper  entsteht,  den  flie  Haltodextrm  nannten.  Die  verschidtenen 

Stadien  der  Einwirkung  der  Diastase  auf  Stärkekleister  wurden 
von  den  Yerff.  einer  sehr  eingehenden  UnteisaohuDg  imt^ 

Würfen. 

Durch  die  Beobachtunt]: ,  dns^  eine  halbprocentige  Stärke- 
kleisterlösung mit  einer  kleinen  Menge  einer  schwachen  Lösung 
▼on  Gummi  arabicum  versetzt,  nach  4 — 8  Stunden  mit  Jodlösung 
dch  nicht  mitHa  bko,  sondern  roth  fftrbte,  nnd  dass  dnrch  Au^ 
koehen  der  ChunmüSaung  diese  Eigenschaft,  Stiirkekleister  zu 
ändern,  verloren  ging,  schloss  J.  Wiesner'),  dass  das  Gummi 
ein  besonderes  Ferment  besitze.  Da  jedoch  nie  Zucker  durch 
dasselbe  aus  dem  Starkekleister  entstand,  so  schloss  Verf. 
weiter,  dasa  das  Chimmiferment  nur  Dextrin  sa  bilden  imStuide 
sei.  EinMl  Nachweis  fOr  das  Gummiferment  fand  Verf.  in  einer 
Orcinlösung.  Wenn  dieselbe  mit  Diastase-  oder  Pepsiulösung 
und  20  7o  ^R^^säure  zusammengebracht  wird ,  so  bilden  sich 
braune  reap.  violettrothe  Niederschläge.  Aut  diesem  We^e  ge- 
lang es  dem  Verf.  in  Schnitten  verscniedener  Pflanzentheile ,  — 
besonders  den  toh  der  Gnmmoaia  befidlenen  daa  Ferment  niidi** 
anweisen. 

Auch  fand  Verf.  auf  diesem  Wege,  ämn  in  den  Schalen 
keimender  (frrnte  das  Gummifenoent,  üi  dem  Mehlkörper  aber 
Dia^taae  vorhanden  ist. 


1.  Im»,  itotbehniidluigj  Weinpflege. 

^ikT  ^'  Angot')  hnt  ana alten  und  neueren  Aufzeichnungen  eine 
TniftNiob.  Tabelle    flber    die    mittlere    Herbst-Zeit    in    F'rankreirh  auf- 

gestellt,  welche  die  Abweichun^jen  in  Tagen  von  dem  mittleren 
•aturn  auä  3  Jahrhunderten  gxebt.  Dieses  mittlere  Datum  ist 
Übt  Dijon  der  28.  September,  fix  Salina  der  11.  und  fttr  Aub«nne 
der  19.  October. 

1575-99  1600-24  162S-49  1650-74  1675-99  1700-24 

Diion  .  .  .  '"^T'  "^^T^  ~  3~  -  5  ^"^^^^5  ^^^^^^ 
SaSins     ..+4+2  0      —  3+1       —  1 

Aubonne  ..—4    — 8      — 4      — Ö     +5  +8 


*)  Botanische  Zeitung.  1885.  No.  '67, 
^  Comptes  leadns  18B5.  CL  8M. 
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1725-49  17^0-71  1775-00  1800-24  1825-49  1850-71 

Diion  .    .   ,  n       +  7  —  2 

Salins     .._2  0       —  5       —  l+l  +2 

Aubonne  -f  10     +9       —  1       -f??—  4       —  6 

Da  die  3  Stationen  nur  so  wenig  von  einander  entfernt  liegen, 
dass  klimatische  Einflüsse  sich  nicht  geltend  machen  können,  so 
schliesst  der  Verf.,  daas  locale  Gewohnheiten  bezfiglich  der 
Culhir  der  Rebe  etc.  Ton  Einfluss  auf  die  Schwankungen  waien. 
Aiirh  hat  er  mittleren  Herbsttaj^c»  für  die  Jahre  äpH  Maxi- 
mums und  Minimums  der  Sonnentlecke  von  1700 — ib7t)  für  10 
Stationen  berechnet,  da  dieselben  aber  für  beide  fast  gleich  sind, 
oder  hSehaleiit  um  ehwii  Tag  abweichen,  so  liStt  er  die  Theorie 
▼on  dem  Einfluase  dieaer  Erscheinung  auf  die  IMteaeii,  wie  aie 
einige  Autoren  an&fcellten,  für  falsch. 

Statistisclie  Daten  über  die  Fruchtbarlcf^it  und  Qualität  ein- 
zeluer  iiebsorten  in  Böhmen  bringt  J.  biuiuc  ek ').  Es  bedeutetieiner  äob. 
« den  Dorcbachniitoeitnig  der  10  Jahre  1874—1883,  wShrend  die 
IMg«  des  Jahrea  1884  b  angiebt 


Bebaorte 

Heelditer 

pro 
Hectar 

Sacch, 
Grade 

^iaure 

Burgunder,  blau  | 

[». ..  .  . 
b.  .  .  . 

10.88 
30.65 

19.99 
19.50 

9.12 
10.70 

Burgunder,  weiss 

a  .  .  .  . 
b.  .  .  . 

12.51 
38.20 

19.36 
19.00 

10.65 
10.70 

Burgunder,  roth 

a  .  .  .  . 

[h.  .  .  . 

Ö.62 
83.60 

20.21 
19.70 

10.44 
10.20 

Qewfirz«Traminer  | 

12.90 
38.96 

18.49 
19.00 

8.06 
9.00 

Bieding.  wen. 

23.55 
60.65 

19.56 
18XH) 

9.01 
9.00 

Snwh-ChiMel 

Ibi  :  :  :| 

16.73 
44.56 

16.84 
16.00 

8.79 
7.00 

PortngiMer,  bho 

(a.    .   .  . 
Ib.    .   .  . 

21.68 
63.25 

18.94 
17.70 

6.51 
7.00 

St  Laivent,  blau 

a  .    .    .  . 
[b.    .    .    .  i 

16.43 
115.59 

20.38 
17.00 

8.78 
12.00 

•)  Weialaiibe  188S.  Zm  9L 
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O«ook>gisoher  Jahrosbezlolkt. 


I        In  Kleinasien ')   werden    die   schwarzen    Trauben  behufs 
'Roflinenerzengung,  nachdem  sie  vollstSndig  ausgereift  sind,  auf 
einen  ebenen  Platz,  auf  welchem  zuvor  die  Erde  festgeschlagen 


(Sultaninen  und  Kosaki)  bereitet  uiuu  in  der  gleichen  Weise, 
nm  jedoch  einerseits  das  Austrocknen  zu  besäleunigen  und 

andererseits  den  Rosinen  einen  besseren  Qlanz  zu  geben «  taucht 

nmn  tlie  Traiihcn  vor  dorn  Auslegen  an  dir»  Sonne  in  eine  Asehen- 
oder  FütascheniÖsung.  Sie  trocknen  dann  in  4 — 8  Tagen  voll- 
ständig ein. 

Vor  dem  Einfüllen  in  Säcke  werden  die  getrockneten  Trau- 
ben abgesiebt  um  die  Kämme  zu  entfernen  und  um  ihnen  mehr 
Glans  XU  geben  in  Leinwand  gebeutelt. 

von  wwJ^r-  ßcihe  voH  hochinteressauten  Versuchen  über  die  Ein- 

8toffiinp«r-  Wirkung  von  Wasserstoffsuperoxyd  (H-'O'')  auf  Wein  haben 
^winü**  E.  Mach  und  K,  Portele')  ausgeführt.  Dieselben  wurden  ver- 
anlasst durch  Notizen  vprschioflt^Tior  landwirthschaftlicher  Fach- 
zeitschriften über  die  consurvireiiden  Eigenschaften  eines  als 
, Wasserstoffsäure "  bezeiciiueten  Fabrikates  bei  Behandlung  von 
Obst,  Hilch  etc.  mit  demselben.  Das  Ton  der  chemischen  Fabrik 
von  Busse  in  Linden  vor  Hannover  Tertriebene  Präparat  erwies 
sich  bei  der  Analyse  als  eine  mit  Borax  gesättigte  Wasserstoff- 
superoxydlösung ,  welche  'iJl'Vo  Wa,sserstoffsiiperoTvd  .  2.29Vo 
wasserfreien  Borax  und  neben  einer  Spur  Schwefelsäure  Ü,03ü'/o 
freie  Salzmlure  (von  der  Darstellung  henührend)  enthielt  Da  den 
Verff.  aus  früheren  Versuchen  bekannt  war,  dass  Borrikure  im 
Wein  pilztödtciule  (resp.  die  Entwicklung  Hf^r  Pilze  hemmende) 
Ei fjen Schäften  ausübt,  so  wurden  die  anfänglich  mit  Busse- 


dann ergab,  dass  diesem  di<-  Hauptwirkung  der  Busse^schen 
Flüssigkeit  auf  Weine  zusnischreiben  ist. 

Die  W^irkung  des  Wasserstoffsuperoxyds  im  Weine  ist  im 

Wesentlichen  eine  oxydirende ,  obwolil  diese  Verbindung  unter 
gewissen  Umstanden  auch  reducirend  eingreiil. 

Es  ergiebt  sich  dies  daraus,  dass  durch  verschieden  starke 
Zusätze  Busse 'scher  Flfissipkeit  zu  verschiedenen  Weinen 
Htets  vornehmlich  leicht  wahrnehmbare  Geschmacksveränderungen 
hervorgerufen  wurden. 

Verff.  benutzten  bei  ihren  Versuchen  5  Terschieden  starke 
Zusätze: 


')  Rivintit  di  viti<olturii  «Mi  mologia  italiana  1885.    XI.  27. 
')  MittIi**UQn^  au8  dem  Laiioriitoriiini  d*'r  landwirfehaohaftlichsB  huf 
dtisanstalt  zu  ä.  Michele  a.  £.  Tirul.  Se()arHtdruck. 
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a)  pro  hl  Wein  200  cc  Busse  'scher  FlQssigkeifc  oder  500  : 1 

b)  ,„,400oG        ,  a         ,  250:1 

c)  »   ,     «     800  ce       ,  4         «    125 : 1 

d)  »    .     •    2000  cc        ,  ,          ,      50 :  1 

e)  ,    ,     ,    4000  cc        ,  ,          ,      25  : 1 

Die  beiden  letzten  Versuche  sollten  nur  die  Wirkung  über- 
mässiger Zusätze  klar  stellen. 

Zur  Untersuchung  gelangten  1880er  Gutedel,  1682er  Ries- 
ling, 1879/80er  Weisswein,  1881er  Traminer,  1888er  Nodola, 

1883er  Rothwein,  1881er  und  1882er  Teroldego,  1881er  Karmenet, 
1881er  stls.ser  Mn^^kfiteller  und  1878er  sfisser  Cibebeinvoin. 

Ein  Theil  dieser  Weine  wurde  mit  Busse'scher  l^lüssigkeit 
versetzt,  geschönt  und  schon  nach  2  Tagen  der  Kostprobe  unter- 
worfen* 

Die  mit  dem  ZuBatee  a)  s,  Th.  aucii  die  mit  b)  bedachten 
Wone  schmeckten  entecbied^  alter  und  gereifter,  die  mit  höhe- 
rem Zusätze  versehenen  dagegen  unangenehm ,  was,  Avic  sich 
l^prnn? stellte,  dem  Vorhandensein  noch  unzersetzten  Wasserstoff- 
superoxyds zuzuschreiben  war. 

Während  von  zum  Rahnigwerdeu  neigenden  Weinen,  wie 
dem  1882er  Biealing  und  1881er  Traminer  die  Gontrolproben 
obne  Waeeeretoffimperozyd  schon  nach  zwei  Tagen  rahnig,  braun 

und  von  widerwärtigem  Lagergeschmack  waren ,  fand  dies  bei 
den  mit  Wasserstoffsuperoxyd  versetzten  nicht  statt.  Gnnr.  junge 
W'eiue  (Nosiola  1883)  mit  schmutziger,  schwach  bräunlicher 
Farbe,  hellten  sieb  nach  Zusate  Ton  Wasserstoffiniperoxjd  merk- 
lich auf  und  erhielten  nach  dem  Absitztm  eines  biftunlicben 
Niederschlages  eine  schön  gelbe  Farbe. 

Rothweine  wurden  durch  das  Wasserstoffsuperoxyd  stark 
entfärbt,  durch  die  Zusätze  in  Höhe  von  d)  und  theilweise  auch 
von  c)  vollständig,  sodass  sie  Weissweinen  gleich  sahen. 

Bei  ferneren  Yersnchen  worden  Weine  mit  Zusatz  Busse- 
scher  Flüssigkeit  theils  in  hermetisch  geschlossener  Flascbe  im 
Keller,  theils  in  lose  bedeckten  Cylindern  bei  einer  Temperatur 
von  20  ^  C.  l'/t  Monate  hindurch  aufbewahrt  und  zeitweilig  ge- 
kostet. 

Dabei  ergab  sich  kiuiiächst,  dass  die  offen  stehenden  Weiue 
alle  Essigdecfen  erbielten,  jedoch  um  so  später,  je  starker  der 
Zusatz  gewesen  war. 

Nach  iM  i  inlotor  längerer  Lagerung  zeif^'fen  di»'  behandelten 
Weine  andere  iiageuschaften  als  beim  Kosten  bald  nach  erfolgtem 
Zusatz. 

Je  grosser  der  Zusatz  gewesen,  um  so  ftiter  schmeckten  die 
Weine.    Die  mit  Zusatz  a)  versehenen  waren   fast  durchweg 

reiner  und  besser  von  Gesohnrack  als  die  Gontrolproben,  beson- 
ders trat  dies  wieder  bei  den  zum  Hahnigwerden  neigenden  Wei- 
nen hervor.   Durch  Zusatz  b)  erhielten  die  älteren  W^eine  z.  B. 
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Gutedel   1880  emen  anfikUenden  Altetgesduimek ,  wi«  dvfch 

häufiges  Abziehen  oder  Lagern  in  kleinen  Gebinden  forciri  ge- 
schulte  Weine  ihn  zeigen.  Bei  Zusatz  c)  zeigte  sich  dieses  Altel 
hei  allen  älteren,  nicht  süssen  Weinen  schon  störend,  während 
der  Zuuatz  d)  sich  bei  aUen ,  selbst  bei  den  Süssweinen  als  m 
atark  erwies,  nur  ein  nicht  gans  reifer  Gibebenweia  wurde,  mit 
waehsendem  Zusatz  feiner  und  feiner  von  Gesdunack. 

Bei  bouquetreichen  Weinen,  Muscat,  Gewtirztraminer  ver- 
Bchwanf^  nach  Zusätzen  von  b)  an  das  Bouqiiet  und  die  Weine 
erhielten  den  Charakter  alter  südlicher  Dessertweine. 

Auch  Rothweine  erhielten  den  Geschmack  alter  bis  sehr 
alter  Weine.  Zusätze  wie  c)  und  d)  enttarbteu  sie  fast  voll- 
ständig. 

Pass  alle  diese  Wirkungen  nur  dem  WaasenAoffsuperoz^ 
zuzuschreiben  sind,  howiesen  verff.  durch  !j:leiche  Versuche  mit 
reinem  Wasserstoifsuperoxjd ,  bei  welchen  dieaeiben  Eeaultate 
erhalten  wurden. 

Neben  diesen  Veränderungen  der  Geschmacks-  und  Farb- 
stoffe der  Weine  gehen  unter  dem  Einfluss  von  WaasetsioflBRiper- 
oi^d  aueh  noch  andere  Veränderungen  im  Weine  tot  sich. 

Vor  allem  treten  schwer  sich  absetzendf  Trübungen  ein,  be- 
Honders  bei  jungen  Weinen,  die  aber  dadurch  beseiti^yt  werden 
können,  dass  man  nach  vollständigem  Verschwmden  des 
WasserBtoffsuperosydeB  aus  dem  Weine  denselbeik  schOnt;  thni 
man  dies  frlmer,  so  treten  nachträglich  wieder  TMlnmgen  aal 
A eitere  Weine  trüben  sich  bei  den  arhvsäfheren  Zusätzen  gar 
nicht,  oder  werden  doch  leicht  wieder  klar,  auch  schönen  sie 
sich  leichter  und  vollkommener  ala  die  nicht  behandelten  Gon- 
trolproben. 

Die  Trübungen  werden  bei  Weissweinen  durch  Eiweissstoffe 
hervorgerufen ;  in  Rothweinen  tritt  gleichzeitag  eine  Ausscheidung 

von  aersetztem  (oxydirtem)  Farbston  ein. 

La  chemischer  Beadehung  war  ferner  eine  Zunahme  der  Ge- 
sanuntsaure  durch  Vermehrung  der  flüchtigen  Säure  festzustellen, 
die  mit  steigendem  Zusats  wiMhs. 

Aus  diesen  Versuchen  folgern  dann  die  Verff.,  «dass  wir  im 
Wasserstoffsuperoxyd  ein  Mittel  besitzen,  um  jene  Oxydations- 
vorgänge ,  auf  welchen  die  Entwicklung  und  Reife  des  Weines 
beruht  und  die  bei  dem  gewöhnlichen  Kellerbetriebe  dadurch 
bervorgerufen  weiden,  dass  wir  den  Wein, bei  den  wiederholten 
Absflgen ,  sowie  durch  das  Lagern  in  pordsen  Hohgeschinen  in 
entsprechender  Weise  mit  Lutt  in  Bertihrun«:^  bringen,  zu  be- 
scli leimigen  und  die  Reife  des  Weines  in  verhältnissmassig  sehr 
kurzer  Zeit  zu  Ende  zu  führen.* 

ändert  sich  nicht  nur  der  Geschmack  des  Weines,  sondern 
es  wird  aueh  seine  Haltbarkeit  grOsser  in  Foloe  der  Biweifsaaa> 
soiheiduiigeB  die  beim  Lagern  erst  aUmihKeft  eiBtreken.  Ber 
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Zusütz  von  Wasserstoffsuperoxyd  muss  daher  auch  um  so  grösser 
sein,  je  jünger  und  unentwickelter  der  Wein  ist.  Jüngere  VVeiss- 
weine  erhalten  die  beliebte  schöne  goldgelbe  Farbe,  Eothwein« 
bttBMn  allerdings  Ton  der  Farbe,  bouquetreiche  Weine  an  Blume 
ein,  doch  tritt  diea  bei  beiden  in  Folge  iSageren  Lagema  ja 
ebenfalls  ein. 

Bei  Berechnung  der  bei  längerem  Lagern  und  öfterem  Ab- 
ziehen auf  den  Wein  wirkenden  Mengen  Sauerstoff  aus  der  Luft 
im  Vergleich  zu  den  bei  den  obigen  Zusätzen  dem  Wein  zur 
Oxydation  aus  dem  Wasserstoffsuperoxyd  gebotenen  Sauentoff- 
mentran  entsprechen  nach  denYertl'. :  der  Zusatz  a^  dem  Effekte  eines 
4  maligen  Ah/iflieiis,  der  Zusatz  b)  aber  2jänr!fr«^?n  Lacher  mit 
4  maligem  Abziehen.  Verff.  halten  daher  weitere  Verbuche  be- 
sonders zum  Zwecke  der  lasuhen  Keii'e  ordinärer  VVeiä«iweiue  und 
Büaeer  Deaaertweine,  sowie  zur  ßeschlennigung  der  EntwiekluDg 
von  Weinen,  die  in  gasdicliten  Cement-  oder  Glasgefässen  lagom 
für  wün^chenswerth  zumal  der  Preis  des  Zusataes  (Biisse'scbe 
Flüssigkeit  kostet  pro  Liter  M.  2,40)  gering  ist. 

Verff.  haben  dann  noch  versucht,  die  Wirkung  des  Wasser- 
stoffsuperoxydes auf  die  einzelnen  Bestandtheile  des  Weines  näher 
IQ  prflten,  da  sie  jedoeh  selbst  die  Versuche  nur  ahi  rorläuiige, 

noch  zu  ergänzende  ansehen,  die  wesentlich  zunächst  weniger  die 

Veränderung  der  Substanzen  durcli  das  Snperoxyd  als  seine  Halt- 
barkeit in  ihren  Lösungen  in's  Auge  fassen,  so  sollen  die  Kesuitate 
nur  ganz  kurz  hier  angedeutet  werden: 

Wenig  oder  sehr  laugsaui  wird  das  Wasserstoffsuperoxyd 
Teründert  durch  Alkohol  (mit  Ausnahme  der  Fuselöle,  die  es 
eoergiBch  zersetzt  und  somit  dem  Branntwein,  auch  Tresterwein, 
Lagerreife  ertheilt)  und  Essigsäure^  durch  Glycerin,  Weinsteinlösung 
und  Gerb.stofflösungen  schneller  (in  einigen  Wochen)  wird  es 
zersetzt  in  Zucker-,  Gummi-,  Dextrm-Lusun^en ,  Lösungen  von 
WeinsSnre  und  Aepfebaure,  sehr  schnell  in  Eiweiss  und  Pflanzen- 
FarfastofflOsungen. 

Am  Schlüsse  haben  die  Verff.  noch  eine  Reihe  von  Ver- 
suchen über  die  conservirende  Wirkung  des  Wasserstoffsuper- 
oxvdp!S  angestellt,  welche  ergaben;  „dass  in  Most  oder  Wein,  in-  ' 
solange  keinerlei  Gährungserscheinungen  auftreten  und  sich  weder 
Kuhnen  nocb  Essigpilze  entwickeln,  als  derselbe  noch  unzersetztee 
Wasserstoffouperozyd  enthält.  Absolut  conservirend  wirkt  das> 
selbe  hingegen  nicht,  doch  wird  der  Wein  durch  Zusatz  von 
Wasserstoffsuperoxyd  insofern  haltbarer,  als  er  in  Folge  der 
durch  das  W'asserstolisuperoxyd  bewirkten  Ausscheidungen  von 
eiweissartigen  und  sonstigen,  die  Ernährung  der  Fermeutorganis- 
men  bedingenden  Stoffe  reifer  und  fertiger  wird,  und  femer  die 
im  Weine  »ispendirt  gewesenen  Gährungsorganismen  durch  das 
WassterstofTsuperoxyd  theils  getödtet ,  theils  wenigstens  in  ihrer 
LebensiUhigkeit  beeinträchtigt  werden.    Bezüglich  der  Zeit,  in 
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welcher  Wameratoffimperoxjdzusäfcze  im  Wein  yerbraucht  ^.vt  r<len, 
gilt  im  Allgemeinen:  a)  in  Rothweinen  verschwindet  ^lis.^tilbe 
schneller  als  in  Weissweinen ;  b)  in  jüngeren  Weinen  «chneiler  als 
in  alten  ausgebauten  Weinen;  c)  bei  höherer  Temperatur  wesenfc- 
Ußk  rascher,  als  bei  niederwr  Temperatur." 

Es  Jüh^  noch  erwäkiil  werden,  weil  vielleicht  liuch  bedeutsaiu 
fittr  die  Praxis  der  Weinmitormichung,  daae  Terff.  kurz  darauf  hin- 
weisen, wie  das  Verhalten  des  Wasaerstoffsuperoxyds  zu  Weinen 
verschiedenen  Alters  vielleicht  einmal  zur  annähemdfn  Rnnrtheilung 
des  Alters  derselben,  resp.  zu  Rathschlägeu  über  die  Bchandhing 
gewisser  Weine  dienen  kami.  Bei  der  Indifferenz  des  Wasser- 
stoffsuperoxyds gegen  Gerbsäurelöaungen,  welcher  hohe  Empfind- 
lichkeit gegen  Farbstoff  ge^enflber  steht,  kömite  aidi  mOglicher- 
weiae  eine  Methode  der  Bestmiraung  der  letzteren  aufbauen  lassen. 

Im  weiteren  Verfolg  der  Mittheilungen  besprechen  Verff.  die 
Darstellungsniethoden  des  Wasserstoffsuperoxyds ,  von  denen  nur 
eine  neue  von  Schul  er  (Triest)  hervorgehoben  werden  mag,  bei 
welcher  kftufliehes  Buyumauperoxjd  bjdrai.  langsam  in  Phoa- 
phorsUiire  von  1,13  spec.  Gewicht  eingetragen  wird,  bis  sich  ein 
gelber  Niederschlaj^  von  Eisenphospliat  bildet;  unter  beständigem 
Umrühren  und  Kühlen  setv;t  man  die  gleiche  Menge  Baryumsuper- 
oxyd  wie  vorher  zu,  dekaiitirt  die  sauie  Flüssigkeit,  neutralisirt 
sie  fast  yollst&ndig  mit  kohlensaurem  Baryt  (geschlemmt),  filtrirt 
und  fUlt  die  letaten  Barytreste  mit  Schwefelsäure.  Die  Lösung 
niuss  schwach  sauer  sein,  wenn  sie  sich  halten  soll. 

InteresHfint  ist  es  auch ,  dass  man  das  Wasserstoffsuperoxyd 
in  schwach  saurer  Lösung  durch  einfaches  Eindampteu  ohne  sehr 
grosse  Verluste  concentrireu  kann,  und  dass  es  in  alkoholischer 
LOsnnff  sehr  haltbar  ist. 

Von  Nachweismethoden  halten  Verff.  ftir  W^eine  die  Indigo- 
BSsenvitriolprobe  für  die  Beste.  Nach  dieser  erhalt  die  zu  prüfende 
Flüssigkeit  '2 — 3  Tropfen  Indigocarmin  und  ein  Sttickchen  Eiseu- 
TÜriol ;  bei  Gegenwart  von  Wasserstoffäuperoxyd  findet  augen- 
blickliche Bntftrbung  statt. 

^Btof?**      ^*  1^08^6^»      Haas  und  L.  Weigert*),  verdanken  wir 
eine  umfangreiche,  fleissige  Monographie  der  beiden  fttr  Keller- 

wirthschaft,  Weinbehandlung  und  Weinpflege  so  wichtigen 
Oxydationsstufen  des  Schwef'  is- ,  der  schwefligen  Säure  und  der 
Schwefelsäure  nebst  in  mit rkeniiciis werther  Vollständigkeit  ge- 
sammelten Daten  über  xsachweis  und  Bestimmung  derselben,^ so- 
wie auch  der  Schlösse,  welche  ihr  Vorkommen  im  Wein  in  Besug 
anf  den  Ursprung  jener  SSuren  zu  ziehen  gestattet. 

R  ö  s  1  e  r  hat  femer  versucht ,  aus  den  ihm  zur  Verfügung 
stehenden  Wein-  beziehungsweise  "Wein-Aschenanalysen  sich  ein 
Bild  über  den  etwaigen  Einfluss  und  die  Beziehung  der  Schwefel- 

*)  Mittbeilniigeii  der  K.  K.  Terawhislatu»  Kloitsnieahaiiri  Bell  IV. 
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Säuregehalte  des  Weines  auf  den  Gehalt  an  den  aottiliigcu 
Mineral  Stoffen  des  \W»ines  zu  bilden. 

Wir  bringen  die  im  Klosterueuburger  Laboratorium  aus- 
geführten Weinanalysen  ')  an  entsprechender  iStelle  dieses 
Berichtes,  sowie  das,  was  uns  an  wissenschaftlichen  Studien  der 
Verff.  unter  der  Fülle  Ton  Bekanntem  neu  und  beachtenswerth 
erschien,  ebenfalls  auszugsweise  je  nn  spinom  Platz. 

Nach  domselben  Vert.'^)  ist  die  Anwendung  der  schwefligen 
Saure  in  der  Kellerwirthschaft  ein  ^uralter"  Brauch,  dessen  in 
der  Literatur  bereits  in  der  ersten  HSlfte  des  seehszehnten  Jahr- 
hundert Ton  A.  de  Villa  nova  als  etwas  längst  Bekanntem 
Erwähnung  geschieht. 

Auch  warnt  Verf.')  davor,  Weine,  in  denen  nach  der 
V.  Wa  rt  Ii  a 'sehen  Methode^)  —  Füllung,  beziehungsweise  Trü- 
bung in  ihrem  Destillat  mit  Silbernitrat  —  für  geialscht  oder 
schlechtweg  für  gesundheitsschädlich  zu  erklären.  In  Tor^üglicheu, 
gut  behandelten  und  reinschnieckenden  WtMiien  gelang  dem  Verf. 
mehrfach  der  Nachweis  nicht  unbeträchtlicher  Mengen  freier 
sehwi-fll-rer  Säure.  Verf.  verlangt,  dass  ein  Gehalt  von  0,02Vo 
im  Weine  geduldet  werde. 

Narh  L.  Weifrert'')  genügt  /u  nionatelangem  btnnnnaelieii 
des  Mostes  im  maximo  0,5  Gramm  schweflige  Säure  n.  L. 
Nessler  hftlt  0,31  f^r  ausreiebend  —  was  an  dar  Hana  einiger 
Versuche  erwiesen  wird.  Danach  erhielt  ein  unmittelbar  nach 
dem  Pressen  liltrirter  Kadarkamost  0,027  %  schweflige  Säure  und 
blieK  in  Folge  (1»'ssen  einen  Monat  stumm.  Naclt  dieHt  r  Frist 
untersucht,  fanden  sich  darin  noch  0,020"/«  treie  schweiiige  JSüure. 
Ein  anderer  stumm  gebchwefelter  Mc^t  —  Analytiker  B.  Haas 
—  enthielt  nach  2  Monaten  nur  noch  0,0127«  schweflige  Säure, 
war  aber  trotzdem  ohne  jede  Spur  von  Gähmng;  dorch  Geruch 
und  Geschmack  Hess  sich  daf  Gas  nicht  wahrnehmen.  Bei  einem 
weiteren  Versuch  schwefelte  Vert.  iu  einem  etwa  zur  Hälfte  mit 
Most  gefüllten  GetUss  zweimal,  nach  jedesmaligem  Einbrennen 
heftig  nmschQtteind.  Nach  öOtagiger  ohne  jec»  Ofthrung  Ter- 
lanfener  Ruhe  wurde  eine  Probe  analysirt  (2),  eine  zwdte 
pasteuiuirt  (3),  eine  dritte  fünfmal  tropfenweise  dem  Abrinnen 

')  Bedatierlicherweii««  v«>rniiMtfn  wir  j(^de  Angabe  über  die  bei  den 
AiKilysin  eingehaltenen  Metbodrn,  doch  if.  In-n  wir  wolil  nicht  fehl,  wenn 
wir  bezQf^Ucb  der  LeUteren  auf  Uösler's  Publication  —  vergleiche  dieeeq 
Jabresbencbt  1882.  Y.  137.  —  Terwewen  W. 

Mittheil linken  der  K.      Ver«.>£iiatioa  Klotterneaburg,  Beft  IV. 
Wien.  W.  Frick.  l»8o.  3. 

»i  Ebendtwelbot  7. 

*)  Wir  erwilhtien  hier,  das«  Keinen  die«e  Methode  und  ihre  Brauch- 
barkeit gewichtige  Bedenken  ovreitb  von  L.  Liebermann  und 
S.  Kiticsin  —  Berichte  der  dratachvn  cheiu.  GeHellächaft,  XVI.  1179  — 
erhoben  wurden,  denen  B.  Haas  sich  urijichlicsst  1.  c.  L'7  U'. 

*)  Mittheilunffen  der  K.  K.  Versuchsstation  Klosterueuburff  iV.  Uett. 
Wien  U8S.  W.  FHck.  44. 
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überlassen  (4)  nnd  die  beiden  letzteren  Proben  dann  ebenfalls» 
in  Untersuch unf^'  gezogen  und  zwar  mit  nachBtehendem  Keauitai; 
pro  Liter  und  Gramm: 

Schwefelsäure     neutrales  2iaiiabiae  an  Schweflig 

KaHnmmlfat  Sehwefelsittre  Stare 

1)  0,107            0,233  —  — 

2)  0,665            1,448  0,558  0,415 

3)  0,512            1,116  0,415  — 

4)  0,010            1,328  0,503  — 

Hierbei  betrug  also  die  Menge  der  schwefligen  Säure  unter 
deren  Einfluss  der  Most  stumm  blieb  anäbernd  0,04  ^1^. 

Bei  einem  weiteren  unter  ungleich  nngfinstigeren  V erhütnieeen 

—  höhere  Tempastor  —  unternommenen  YerBncfae,  bei  welchem 
im  Fasse  etwa  m  '/«  "^oi*  dessen  Fassnngsvprmofrprt  Mn<?t  zweimal 
stark  eingeschwefelt  und  darauf  das  Fass  mit  ungegobrenem  Moste 
gefüllt  wurde,  trat  die  (iäbrung  in  geheiztem  Zimmer  doch  erst 
naeh  11  Tagen  ein.  Nach  der  ünteriucbung  des  Yerf.  bitten 
0*329  gr  schweflige  Sfture  pro  Liter  die  erwähnte  gShmngs- 
hemmende  Wirkung  ausgeübt.  Nach  weiteren  10  Tagen  war  der 
Most  in  demselben  r^rv^ärmteu  Local  bia  auf  0,1 7o  Mucker  bei 
2,3  7o  Extract  vergobren. 

Die  Steigerung  des  Scbwefelsäuregehaltes  beträgt  nach  dem 
Tom  Verf.  angenommenen  loasentea  Grenzwertb  weniger  als 
davon  1  gr  Kahnmsulfat  pro  L.  entspricht 

Beachten f werf b  erscheint  femer  noch  in  vorstehend  mit- 
getheilter  Tabelle  die  nicht  unbeträchtliche  durch  intensive  Lüftung, 
beziehungsweise  durch  Erwärmen  erzielte  Verminderung  an  freier 
schwefliger  Siure. 

Nach  demselben  Verfl  *)  ist  bei  brannwefdenden  Rothweinen 
die  f^chwefligp  Säure,  in  geringer  Dosia  an|^wandt,  das  einsige 
Mittel,  den  Eest  der  Farbe  zu  erhalten. 

Nadi  Versuchen  von  B.  Uaas^}  nahm  ein  VVem,  welcher 
in  eine  trockene  Ina  anm  YeriOeehen  des  Schwefels  eingesehw^ 
feite  Flasche  eingefüllt  wurde  0,013  %  schweflige  Säure  auf.  In 
gleicher  Weise  vorfahren,  jedoch  nach  dem  Schwefeln  zur  Hälfte 
mit  Wein  gefüllt  und  darauf  urageschättelt,  enthielt  der  Wein 
0,035  7«  Gases.  Durch  wiederholtes  Einschwefeln  läsat  sich 
der  Gehalt  an  schwefliger  S&nre  bis  ^egen  0,067a  steigern, 

Nach  Ii.  Weigert*)  kann  durch  mtensives  Lüften  —  1  Stande 

—  eines  geschwefelten  Weines  dessen  schweflige  Saure  zum 
ffrössten  Theile  beseitigt  werden.  Ein  Wein,  welcher  zu  0,3s"4  mit 
Dreier  schwefliger  Säure  imprägnirt  war,  (was  in  der  Praxis  wohl 


*)  Mittbeilungen  der  K.  K.  Versnchsstation  Klosiemeaburg.  Heft  lY. 
Wien  W.  Frick.  1»85.  43. 

')  Ebendiwolb.Ht.  3a 
*)  EbendanelUL  42. 
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nie  vorkommt.  W.)  verlor  nach  ob^opor  Behandlung  eine  0,334  % 
entsprechende  Maige  an  schweflip^er  Sinre.     Der  Rest  auf 

Schwefelsäure,  bezieh angsweise  Ealiumsulfat  umgerechnet,  fiber- 
steigt allerdin^  den  als  xuläasig  zu  erachtenden  Grenzweith  von 

2  gr  pro  Liter  immer  noch  nicht  iinheträclitlich. 

Nach  K.  Portele')  korameu  zuweilen  kupferhaltige  ^V'eine^:";''^^''^'^"^»^^« 
vor,  spe2dell  dort,  wo  nicht  ganz  blank  geputzte  kupferne  Gefässe  anR  dum 
zum  Abftllen  des  Weines  etc.  verwendet  werden«  Das  Kupfer 
lässt  sich  nicht,  wie  im  Alkohol  —  vergl.  ROdcstinde  —  durch 
Gerbsäure  ausfällen,  weil  die  Kupfer-Gerbsäure-Fällung  durch  die 
vorhandenen  nicht  flüchtigen  Säuren  des  Weines  und  speciell  den 
Weinstein  verhindert  wird.  Wein  muss  vielmehr  zur  Erreichung 
des  erwähnten  Zweckes  mit  Schwefelwasserstoff  versetzt  werden^ 
wobei  Sehwefelkupfer  entsteht,  welches  im  Weine  suspendirt 
bleibl  Wird  nach  der  Behandlung  mit  Schwefelwasserstoff,  es 
ist  üo  viel  zir/nsef/en,  dass  der  Wein  üferadc  darnach  riecht,  der 
Wein  geschont,  so  wird  das  8chwefelkupfer  durch  die  sich  ab- 
setzende Schönung  ins  Depot  gerissen  und  so  aus  dem  Weiue 
entfernt.  Ein  derartig  benandäter  Wein  ist  dann  in  ein  en^ 
spreeliend  eingeschwe^ltes  Fass  abzuziehen,  um  doi  im  üeber- 
schnsse  vorhfindenen  SchwefelwasserstoflF  zu  entfernen. 

Der  Chac  oli,  ein  aus  den  Trauben  Chile's  bereiteter  leichter *^'*JJl^jJjJ|''** 
Weiu  ,  ist  nur  unvollkommen  verrohren.     Es  giebt  weisse  und 
rosa  Ch.  Dieselben  erinnm  an  die  Weine  Ungarns  und  Italiens. 

Der  gewöhnlielie  Wein  Ton  Chile  ist  eine  Art  Liqueur,  dem 
Malaga  nicht  unähnlich.  Man  berpitot  ihn,  indem  man  der 
Flüssigkeit  nach  der  gewöhnlichen  Gährung  ein  Viertel  oder  ein 
Füofld  von  gekochtem  Weine  beifügt  Die  Weine  des  Südens, 
Mosto  genannt,  haben  die  Farbe  und  den  Oesdmack  der  Oporto- 
Weine.  Sie  werden  in  ungefähr  derselben  Art,  wie  ^e  Weine 
von  Burgund  und  Bordeaux  hergestellt;  die  Provinzen  Nuble 
und  Ooncepcion  liefern  am  meisten  davon.  Der  Hosto  asoleado 
ist  ein  Wem,  der  in  den  Provinzen  des  Südens  erzeugt  wird, 
indem  man  die  Weintranben  Tor  der  Kelterung  wihrend  15—20 
Tagen  der  Sonne  aussetat.*) 

Üeber  den  Palmenwein  von  Kamerun  berichtet  H.  Zöllen^  ''w'"^."* 
Der  Palmenwein  ,  den  die  Bergbewohner  „Mimba"  und  die  Be- 
wohner der  Ebene  ^Mimbo"  neimen,  wird  von  zwei  Palmenarten, 
zum  überwiegenden  Theile  jedoch  aus  den  augebohrten  Blatt- 
kolben der  Oelpalme,  gewonnen  und  stellt  im  mschen  Zustande 
eine  trübe,  weissliche,  molkenartige  Flüssigkeit,  von  sehr  starkem 
Zuckergehalte  und  dem  Geschmacke  jungen  Mostes  dar.  Diese 
Flüssigkeit,   welche  die  Eingeborenen  in,  an  Loauenschnüren 


*)  Original mittheilnng. 

'J  Allgemeine  Wein-Zeitung  1885.  II.  206. 

•)  BbendMelhrt.  243?  dort  nscli  der  KOlmicbea  Zeitong. 

Oeaolof.  JihMibwldit.  Tin.  Bd.  ^ 
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getragene  Rumflaschen  zu  fi'illen  pflegen,  durchläuft  für  gewöhn- 
lich schon  innerhalb  48  StuuUeu  sämuitliche  Stadien  der  alkohol- 
ischen sowohl  wie  der  Essig^ährung  und  wird  auch  ,  so 
lange  die  EssigBäure  noch  meht  allzoselur  vorwiegt,  in 
allen  diesen  Uebergangsforraen  getrunken.  Der  gans 
frische  Palmenwein  ist  sehr  süss,  der  etwas  ältere  dagegen 
ziemlich  säuerlich  und  gerade  in  dieser  Form  sehr  viel  erquicken- 
der als  z.  B.  Coeosmilch.  Der  Alkoholgehalt  des  Palmen weLus  ist, 
vielleicht  deshalb,  weil  die  Essiggähning  so  schnell  der  alkohol- 
ischen folgt,  niemals  sonderlich  gross. 

Will  man  das  Getränk  länger  ah  einige  Tage  aufljewahren, 
so  wird  es  gekocht  und  in  Demijohns  wohlverkorkt  aufbewahrt. 

Keltergeräthe,  Kellereiutensilien  und  Kfif erarbeiten. 
AbbMr-        Eine  von  M  a  b  i  1 1  e  s  F  r  e  r  e  s  in  Amboise  ')  (Frankreich) 


constrnirte  Abbeer-  und  Traubenquetschmascliine  besteht  aus 
einem  für  die  Auinahme  von  zwei  bis  drei  llectoliter  Trauben 
genügenden  Trichter  mit  zwei  Walzen,  durch  welche  die  zer- 
drflckten  Trauben  in  einen  durchlöcherten  kupfernen  Cvlinder 
fallen.  In  diesem  werden  sie  durch  eine  kleine  mit  Flfigeln  ver- 
sehene Schnecke,  welche  mittelst  V^jnuan^on-Kftte  im  sc^Tiell^tt'ii 
Tempo  gedreht  wird,  au  die  Wände  geschleudert  und  dergestalt 
eine  eutsprechende  Trennung  bewirkt. 

L.  Brügge  mann  hat  an  seiner  Trauben- Abbeer-Maschine 
(D.  R.  P.  19620  Tom  7.  Februar  1882)*)  Verbesserangen  ange- 
bracht, welche  ein  vollständiges  £ntnppen  und  besseres  Rein- 
halten  der  Gitter  durch  rüttehide  Bewegung  derselben  beawecken. 

(D.  R.  F.  'J70r,n. 

Kiue  Traubeu- Abbeermaschine  mit  beweglicheui  Kost  cuu- 
struiite  Wilhelm  Buyer  in  Esslingen  a.  N.,  Wfirttem- 
berg.  Zwischen  der  Abbeerwalze  und  den  Quetschwalzen  der 
Maschine  liegt  ein  in  .Scharnieren  beweglicher  trogfi)nniger  Rost, 
welcher  dem  Drucke  der  Abbeerwaize  «oweit  nachgiebt.  das«  die 
unreifen  und  iauleu  Weinbeeren  an  dea  K.aumien  hängen  bleiben, 
and  so  von  den  g^uten  Beeren  getrennt  weiden.  (D.  B.  F.  No. 
34110  Tom  9.  Juni  1885.) 

W.  Rasch')  fahrte  behufs  voUstftndiger  Zerkleinenuig  der 

Traubentheile  bei  her  Bothweinbereitun^  einen  von  ihm  con- 
struirten  Ri  ibrapper  ein.  Au  den  allgemem  bekannten  Tratiben- 
rapper,  der  aus  einem  Kasten  bcf^teht ,  welcher,  unten  mit  ver- 
zinktem Drahtuetz  oder  Eisenstäbchen  vergittert,  auf  eiueui  iiöi- 
zemen  Gestell  fiber  einer  Bfttte  hin-  und  hergezogen  und  dadurch 
gerüttelt  whrd,  wodurch  die  Beeren  in  die  Bfitte  &Ilen,  die  Kämme 


•)  Weinlaubo  188'.  XVll,  52:^. 

')  S.  a.  Jahresbericht  18Ö2.  V.  100. 

>j  WeiaUttbe  1885.  XVU.  89. 
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aber  zurückbleiben,  Hess  R  a  b  c  h  unten  an  dem  genannten  Gestell 

einen  Kasten  von  Eichenholz  anbringen,  in  welchen  tlie  Beeren 
fallen;  der  Boden  dieses  Kastens  hat  eine  wellenlürniige  Oher- 
fläche,  auf  welcher  ein  lieiber  mit  ebensolcher  ünterfläche  hin- 
nnd  beigescboben  winL  Dieser  Reiber  ist  gleichfaUs  von  Eichen- 
bolz, so  breit  wie  der  Boden  des  Kastens  und  etwa  Vi  so  lang 
und  hat  zwei  HandgriflFe.  Alles  aii<Ure  ist  ans  Tannenliolz.  Ist 
nun  eine  gewisse  Menge  Trauben  abgeraj)])t.  so  werden  die  Kämme 
mit  dem  oberen  Kasten  weggenommen  und  auf  die  Kelter  ge- 
schüttet, um  aas  den  haftengebliebenen  kleinen  Beeren  einen 
Wein  geringerer  Qualität  abzupressen.  Die  in  dem  unteren 
Kasten  befindlichen  Beeren  werden  von  den  beiden  Arbeitern  mit 
dem  Reiber  gründlich  zerrieben  ,  so  dass  Mark  und  Kerne  voll- 
ständig biosgelegt  und  tlie  Beerenhäute  zerrissen  werden,  worauf 
die  eine  Seiten  wand  des  Unterkastens  geöffnet  und  die  zerriebene 
Masse  in  die  Bütte  geworfen  wiid,  um  dann  den  oberen  Kasten 
wieder  aufzusetzen  und  die  Arbeit  von  Neuem  zu  beginnen. 

Ein  ganz  gleichartig  construirter  Apparat  ist  Ph.  Braun 
in  Mainz  patentirt  *)  (D.  R.  P.  No.  35291  vom  10.  October  1885) 
unter  dem  Namen  .Reibe  iür  Weinbeeren/ 

Keue  \\  einprea.seu  mit  Puüerfedem  hat  Hlubek  m  i*ettau  pJSSjJi. 
construirt.    Wir  verweisen  auf  die  OriginalbeschreibuDg. 

Eine  neue  Bewegungsvorrichtung  fQr  Weinpressen  wurde 
J.  6.  Botsch  in  Rappenau  patentirt.  (D.  R.  P.  27575). 

Verbesserungen  an  den  Ein-  und  Ausschalthebeln  am  Mutter- 
kopf der  Pres«<e  sind  Joseph  Binz  in  Sennheim  patentirt  (D. 
R.  P.  30907)  worden.  Die  Vorrichiunj^^en  sind  ohne  Zeichnung 
schwer  zu  erklären;  wir  verweisen  auf  das  Original. 

Einen  zerlegbaren  inneren  Presskorb  an  Kelternreasen  Hess 
sieb  Andr^  Dncbscher  in  Eisenhütte  Wecker,  Luxemburg,  paten- 
tiren.  Der  innere  die  SchraubspinJel  iim<rel)ende  Presskorb  kann, 
um  n\ch\  lu^i  stärkerem  Niedergehen  des  Pressdeck  <•!'■•  htu 
weiteren  i^resäen  zu  hindern,  stückweise  von  oben  abgenommen 
werden.  Er  besteht  aus  einzelnen  zweitheiligen  Ringen,  welche 
durch  je  zwei  nach  unten  sich  auslösende  Häen  Terbunden  sind 
und  durch  Federn  in  Spaimung  gehalten  werden,  so  dass  sie  nach 
Auslösung  der  Haken  durch  einen  Vorsprung  am  Preffsdeckel 
o}hu>  weiteres  auseinanderfallen.  (D.  K.  P.  No.  34240  vom 
14.  Juni  1855.; 

Ein  Apparat,   welcher  dazu  dienen  soll,  mit  Jnngwein  gt:- ^^^5^ 
füllte  Kasser  vor  dem  Zerspringen  zu  schützen,  wird  beschrieben^), 
und  Otturatore  delle  botti,  FassTendüieeser ,  genaont.    Er  ist 
nichts  anderes  als  ein  in  den  Fassspund  eingelassenes  Rohr, 


')  Auszüge  aus  den  Pateutschriftnn  1885. 
'j  AUgeiueiuB  Weiu-Zeituug  lö^.  II.  231. 
*)  Oiornale  Tinicolo  italtaao  1885.  XL  177. 
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welches  mit  eioem  genau  passenden,  zur  besseren  Diehtung 
mit  KauiKhnck  und  Leder  beltigien  Deckel  ▼ersehloflsen  iei, 
welcher  mit  einem  im  Prinzipe  an  die  Sicherheiterenlale  der 

Dampfkessel  erinnernden  Gegengewicht  belastet  ist,  so  dass  der  Deckel 
sich  nur  öffnen  kann ,  wenn  ein  jrewisHer  Gasdruck  im  Fasse 
vorhanden  ist.  Paglinzzi,  dem  wir  die  Vorrichtung^  danken, 
bebchreibt  verschiedene  1:  ormeu,  deren  Wiedergab«  wir  unterlusseu 
mflssen. 

weiiiMiiiftr.       Mtlhlhäuser')  beschreibt  einen  Seiher  aur  Erleichterung 
des  Ablassens  des  Moaies  Ton  den  Trebern,  welcher  an  das  Schlauch- 

znpfenlüch  im  Innern  der  Kufe  angeschoben  wird,  und  aus  einem 
mit  kloinen  Löchern  versehenen  Blechstücke  besteht,  das  eich  an 

die  Kutenwaiidun^  iinschmiegt. 

^"^'S^  A.  Zenisclr^)  in  Wiesbaden  hat  einen  neuen  Filtrirapparat 
construirt,  welcher  bei  einem  Fassungsvermögen  von  14  1  pro  Tag 
2  hl  filtriren  läset  und  35  M.  kostet.  Die  scheidende  Subetans 
ist  Filtrirpapier. 

arhA»"'  Kran  ersehe  Ktystallsehöne,  ein  aar  Entfilrbung  dankler 

Weiasweine  empfohlenes,  nicht  selten  zur  Verwendung  gelangen- 
des Klärmittel  besteht  nacli  L.  Weigert*)  ans  Leini])uiver 
und  Thonerdeaulfat,  bezw.  Alauu.    Verf.  fand  darin  10,43 'Vo 

Schwelelsäure, 

PMKbau.  XJui  Fassholz  ^)  schnell  und  ohne  Schaden  zu  trocknen,  soll 
man  dasselbe  in  Knochenkohle,  Beinechwarz  oder  Tor&treu  ein- 
betten, so  daas  es  vor  directem  Luftzutritt  geschätzt  ist.  Hier- 
durch wird  dem  Holz  die  Feuchtigkeit  innerhalb  14  Tagen  ent- 
zogen, ohne  dass  dns,selbe  Risse  oder  Sprüuf^e  bekommt, 
AnsmMss  Nach  eiucm  Decret  der  Haiulelskammer  von  Bordeaux  ^)  soll 
Bsrr"ine.  die  Barrique  {2'2ti  Liter)  nachstehende  Dimensionen  haben: 

I^nge  ICeter  0,91 

Kopfum&ng  des  Fasses  .    .     ,  1,90 
Bauchumfang  f1e9Cf.n>(Mi  ,  2,125 

Mittlerer  Daulj'  iidurcbme.s.ser      „  0.017. 
Jede  Barnque  darf  aus  nicht  weniger  ab  17  Dauben  her- 
gestellt seÜL 

Die  WeinsTOsahandlnng  M.  Bauer*)  in  Wien-Simmering 

hat  (imch  die  TIementfassfabrik  J.  Borsari  &  Co.  in  Zollikon- 
Zürich  in  ihren  grossen  Kellereien  G  Cementräsaer  mit  einem 
Gesammtraume  von   1200  hl  herstellen  lassen.    Besagte  Fässer 


räu«r. 


')  Wftrttember^ischeB  WoHi  nl  latt  f.  Landwirtliscluifl,         VITT.  222. 
*)  Allgeineine  wein-Zeitung        II.  «>7,  auch  Weinbmi  u.  Weinhaadel 
1885.  in.  10. 

Mittbi'ihnij/'-n  der  K.  K.  Vennehnt^on  Kloslenieiiburg.  Heft  IV. 

Wien  W.  Frick.  1^}.  49. 

♦)  Ailtrem.  Wein-Zeihwfr  1885.  U.  309. 

*)  Hivisia  ili  viticoltara  ed  enolofcia  italiaiia  188&.  iX.  17& 

*)  Weinlaabe.  lättö.  XVIL  327. 
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flind  am  t&aat  Mischung  von  Kufsieiner-Cement  mit  ziemlich 

j^obem  Quarzsand  ohne  Zickel  mit  hjirf»'r  Fimdamentirung  und 
unier  Benutzung  der  im  Betonbau  zur  etageumässi^en  Auffüllung 
üblichen  Formkästen  in  ungeluhr  3 — 4  Wochen  aufgebaut  würden. 
Auch  die  flache  Wölbmig  wurde  ohne  Ziegel,  nur  dura  Cement,  der 
auf  boj^enfömiigen  Lehren  (?)  erstarrt  ist,  hergeeielli.  Wa8  je- 
doch diesen  Cemeninissem  ein  besonderes  Interesse  verleiht,  ist 
die  Aliskleidung  im  Inneren  mit  Platten  von  starkem  Fensterglas, 
wodurch  die  Oemei^iasaer  eigentlich  in  riesige  GlasgefUsse  um- 
gewandelt erscheinen. 

Nach  Versuchen   von  L.  Weigert')  kommen   bei  Ver- ^«»Jjj"«*' 
Wendung  der  gewöhnlichen  dicken  Schwefelschiiitte  nur  40^60  % 
des  Gewichtes  der  Schnitten  zur  Verbrennung.  Ver£  benutet  den 

Anlass  sich  der  mehrfach  auch  in  diesem  Bericht  auRgesprocheiieil 
Empfehlung  möglichst  dünner  Schnitten  anzuschliessen. 

Die  Firma  N.  Gressler^)  in  Halle  a.  S.  liefoi-t,  Mischniitrs- 

gefässe  aus  Glas  für  Mineralwa.sser-  und  Schaumwein-Maschinen.  Ke*^"««- 
»lese  Gelasse  sind  ebenso  conatruirt  wie  die  aus  verzinntem 
Kupfer  oder  emaülirtem  Eisen  heivestellten. 

Die  Niederdruck  -  Mischungsgei&sse  ünden  Verwendung  bei 
einem  Drucke  Ton  bis  4  at. ,  hei  den  HochdruckgetlLssen  kann 
man  dagegen  bis  zu  einem  Drucke  von  V2  at.  imprägniren. 

Die  Firma  F  tr  r  o  t  ^)  in  Paris  verfertigt  einen  neuen  Ther-  ^1»"**"' 
mosyphon   genannten  Pasteurisirungsapparat.     Derselbe  arbeitet  »ppmt«. 
selbstthätig ,  emmal  in  Gang  geseilt,  erwärmt  er  den  durch- 
fliessenden  Wem  auf  eine  vorher  bestimmie  Temperator,  so  daas 
man  ihn  sieh  selbst  überlassen  kann  und  nur  für  FtQlung  der 
Beh&Iter  und  Damp&ufuhr  zu  sorgen  hat.   (?  W.) 

Anton  Fromm,  F  S  Kn  frier  und  Rf.  Ballo,  Budapest,*) 
bauten  einen  Circulatio?  :  - Heizapparat,  äimlich  denjenigen,  welclie 
zum  £rwärmen  des  \Vas.sers  in  Badewannen  dienen.  Derselbe  wird 
mit  dem  Weinfasse  durch  ein  mit  einer  horizontalen  Scheidewand 
▼ersehenes  Donpelrohr  rerbunden,  in  dessen  beide  Hälften  die  beiden 
Enden  der  Ernitzungsschlange  des  Apparates,  welche  in  einem 
Wasstjrbade  liegt,  münden  Das  Doppelrohr  wird  mit  geschlossenem 
Hahne  in  das  Fass  eingeschlagen  und  dann  durch  ein  Rohr  und 
einen  Kautschuckschlaudi  mit  den  Enden  der  Erhitzungsschlange 
verbunden.  Der  Wein  flieset  beim  Erwärmen  circtilirend  durch 
das  untere  Rohr  zum  Apparate  und  durch  das  obere  Rohr  sum 
Fasse  zurfick.   (D.  SL  P.  31.549  vom  7.  December  1884.) 


')  Miihoilungt  n  der  K.  K.  yenudw^tation  Klostflnienbiirg.  Heft  IV. 

Wien  W.  Frick  1885.  45. 

*)  Cheniker-Zritong.  im.  IX.  tm, 

')  Alljfemcine  Wt-in-Zc-itunff.  lR8r,.  H.  14. 

*)  Chemiker-Zeitung.  Iö8ö.  i2L  m  Abdruck  ohne  die  dort  ^efind^ 
liolMu  Holndimtto. 
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FiMMibMi.  Flaachensjpüler  von  F.  Cunz*)  in  Kaiiabüd  ist  ein 

Apparat,  dessen  Wirkung  im  Oegensoftze  zu  den  bisher  bekannten 

Apparaten  darauf  bemht,  dass  durch  die  Kraft  eines  Wasser- 
strahles Sand  und  Wiissnr  angesaiij^^t  und  in  das  Innere  der  Flasche 

(rMyr1>l»'iii]f'rt  werden.  Zum  Betriebe  des  Apparates  ist  daher  nur 
iJruckwasser  erforderlich,  welches  jede  atiidtische  Wasserleitung 
liefert. 

Die  EU  reiniffende  Flasche  wird  auf  den  Apparat  gesteckt 
und  in  dieser  Stellung  durch  einen  den  Flaschenhals  umfassenden 

Holzeinsfitz  ff'.^tfjohalten.  Durch  Oeffnen  eines  Hahnes  stösst  ein 
energischer  Strahl  von  Saud  und  Wasser  znnächfat  gegen  den 
Flaschenboden,  welcher  sich  dann  strahleulürmig  vertheilt  und 
an  den  Innenw&nden  der  Flasche  hinabschiesst.  Der  Sand  fEllt 
wieder  in  den  Apparat  zurück,  aus  welchem  das  überschltosi^ 
Wasser  durch  Siebe  entweicht.  Die  FliiHche  konmit  darauf  in 
einen  zweiten  Spüler,  welcher  mit  reinem  Wasser  arbeitet. 

Zwei  Arbeiter  vermögen,  nach  dem  Prosnecte,  täglich  15,000 
Flaschen  zu  reinigen.  Der  erforderliche  Wasserdrucl  wird  auf 
mindestens  27«  Atmosphären,  der  Wasserrerbrauch  pro  tausend 
Flaschen  auf  2^4  cbm  angegeben. 

( ii»ai-         Zum  Oe£Fnen  von  Schaumweinflaschen  liefert  die  Firma  E. 
itMiMr.     o  h  n      Berlin.  T^eip/.ij^er.'^tr.  88  eine  kleine  Kneipzange,  welche 
die  Schnüre  durchschneidet,  ohne  den  Kork  zu  beschädigen. 

KUqueMoD.  Nach  Bestimnnin^ren  der  Königl.  Doraanial-Verwaltnnp^  lauten 
dip  Ftiqnetten  für  Weine,  welche  unter  Aufsicht  der  Verwaltung 
getüllt  sind,  iolgendermaassen^) : 

] .  Ffir  Assmannshftuser :  ,  AssmannshAuser  Rothwein,  Original- 
abfüllung aus  der  KönigL  preussischen  Domsnenkellerei* ; 

•2.  Fiir  Weissweine  von  M.  3600— (iOnO:  „Stoinberfrer  oder 
Markobrunner  aus  der  Könicjl.  int  ussischen  Domünenkellerei" ; 

a.  Für  Weissweiue  über  M.  üOOO:  gleiche  Etiquetten  mit 
der  Bezeichnung  „Cabinetswein". 

3.  BestAndthelle  der  Weine  and  Ihre  Bestimnnng. 
a.  Vollsiandlne  Analyeem 

L  Moste. 

HoMimoste.  H.  Fresenius')  untmuchte  10  Moste,  einen  aus  Nieder- 
walluf und  neun  von  der  Mosel.  Die  Proben  wurden  frisch  von 
der  Kolter  in  wnlil  versclilossent*n  riefässen  abgeschickt  nnd  gleich 
nach  dem  Kiiitretlen  untersucht;  bei  keiner  Probe  hatte  die 
Gährung  begonnen. 

')  Allfyenicine  Wein-Zeitunff.  1^<85.  II,  6». 
')  KU'iulaselbst.  lÖiSO.  11.  m. 
')  Weinlaubp.  1885.  XVII.  439. 
Sopnrat-.M  dnirK-  aaa  der  Zeitechrifl  dos  Vereins  n§m.  Land*  und 
Forstwirthe.  1&8Ö.  No.  5i. 
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i! 

Nr.  i 


Trauben- 
sorte 


Herkunft 


1 

2 
8 

4 

."> 
r> 
7 


10 


Riesling 


« 


N 

Ol 

T. 


SltfClli»('hL'B 
(iliWicbt 

15"  C. 


I 


Rieslin^r  und 
Kleinberger 
f^cnuHcht 

Riesling'  und 
KlcinlHTgtT 
goiuincht 

Riesling  nnd 
Klein  berger 
gemischt 

Riesling  und 
Kleinbergcr 
gemischt 


Merl  a.  d.  Mt)sel  (  Fctt.vMrt.  i  iJ.  'lii 
Merl  a.  d.  Mosel  (Hölle) 
Niederwallflf 
Cups  a.  d.  Mnsfl  (Berg) 
Cue»  a.  d.  Monel  (Berg) 
Cues  a.  <L  Mosel  (Berg) 


Erden  a.  d.  Mosel  (Berg) 
Erden  a.  d.  Mosel  (Berg) 
Krden  a.  d.  Mosel  (Berg) 
Erden  a.  d.  Mosel  (Berg) 


In  100  Rnbikem. 


Znckar 


•ilV  'Iii. 
22.;  10. 

4.  '!!. 
11. 

5.  /11. 
5./11. 

1 .07:5 
LUt>5 
1.076 
1.072 
1.073 
1.072 

16  21 
12.62 
16.32 
1:5.37 
14.29 
13.66 

1.10:. 
1.6'20 
1.290 
1.148 
1.118 
1.189 

1.062 

12.20 

1.42 

8711. 

1.062 

12.56 

1.28 

8711. 

1.061 

12.20 

1.13 

8./11. 

1.053 

10.55 

1.005 

Säure 
% 


Naclistdiende  Mo.«jtan;ilyson  j^oliüiTii  zu  den  von  (J.  W  e  i  ^  e  1  t ''"^^JJ^^' 
bereits  früher  publicirteii  Analysen  Lothringer  Weine.  (Vergl. 
diesen  Jahreflbericht.  1883.  VI.  117.)  Bei  den  dort  unter  8  Q.  10 
aufgeführten  Weinen  wurden  Mostanalysen  nicht  ausgeführt,  weil 
die  Trauben  in  verhetztem  Zustande  ankamen  nnd  dir  Crähriuig 
in  Folge  dessen  bereits  ?or  der  Keiterung  begonnen  hatte. ^) 


! 

Herkunft 
der  IVanben  j 

Specif. 
(Gewicht 
d.  Mostes 

Sinre 

Zucker 

% 

Asche 
•/. 

SO, 
• 

P.O, 
•/. 

1 

1.  Möndiingen 

1.0710 

l.:{;i:. 

14.9X 

0.328 

0.048 

2.  Miirsal 

1.0000 

1.1  (5:^ 

21.Ö0 

0.:579 

0.007.-. 

0.0.72 

3.  Vica.d.Seme 

1.01^40 

1.207 

22.22 

0.404 

0.0060 

0.054 

4.  NoT^ant 

1.0677 

l.m 

17.20 

0.228 

0.0103 

^.m 

Cdrny 

l.07r».'. 

1.207 

17.60 

0.:{46 

0.0115 

0.052 

6.  Ars  a.d.  Mosel 

1.0700 

1.4^ 

0.482 

0.0123 

0.040 

7.  Yalli^ 

1.0750 

X.043 

2Ö!Ö0 

0.302 

0.0094 

0.M8 

8.  Hayingen 

1.0754 

1.290 

16.7 

0.850 

0.0U8 

*)  Originalmittheilung. 
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00  0» 


I  I 


00 
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Weinstein  j 

|l      i      i     1     1     1     1     1     1     1     1  1 

Freie  S&ore  als 
Weinsäure 

0.93 
,  0.64 

0.50 

1.08 
0.92 
1.16 
1.16 
1.17 
0.88 
0.94 

1.02 

Extraet 

18.25 
22.60 

23.60 

19.14 
19.30 
17.01 
19.21 
i  17.70 
17.61 
18.60 
16.80 
15.60 

Spccit  Gewicht  i 

1 

1.0755 
1.0960 

1.1000 

1.0790 
1.0800 
1.0700 
1.0800 
1.07:J0 
1.0730 
1.0770 
1.0690 
1.064oj 

1.0808 

1 
1 

c 

Grinzing 
Kadarka 
(Ungar.)  i 

1    Portugieser  j 
*  (ungar.) 

Blauer  Bur- 

Kleiner 
Rifsling 
Wälech- 
Riesling 
Rothgiptier 

Oesterreich, 
weiss 
Sy  Ivaner 

Rother  Velte- 

liner 
WeiaerVelte- 
liner 
Outedel 

Most  aas 
Steiermark  •)  j 
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II.  Weine. 

C.  We igelt')  verdanken  wir  nachfllidieude  5  Analysen 
von  Rothweinen  des  Seillethales  in  Lothringen.  Bei  dem  Mangel 
an  Analysen  f^ortifjer  O^wüchse  dürften  dieselben,  trotzdem 
sie  älteren  Datums  sind,  eimgeä  Interesse  verdienen.  Die  Weine, 
▼on  zuverlässigen  Producenten  bezogen,  gingen  dem  Yerf.  im 
Sommer  1880  von  Seiten  der  Kais.  KraiBdirection  Chateau-Salins 
zu,  leider  ohne  Angabe  des  Jahrganges.  DieWerlke  für  Eztract 
und  flachtige  Säure  wurden  indireet  ermittelt 


g 
ü 

Alkohol 

84 

Klebt 
flüoht. 

% 

ore 

flöch- 

% 

> 

a>  : 

Asohe 
% 

so» 
% 

h 

CO 

u 

"/m 

Ablenkung 
des  WeioM 

1 

1 

0.9982 

1.870 

7.107 

0.660 

0.120 

0.007 

0.150 

0.0114 

0.24 

+  0.17 

2 

0.9974 

1.932 

7.366 

0.600 

0.108 

0 

0.164 

0.0260 

0.57 

+  0.17 

8 

0.9975 

2.045 

9.550 

0.555 

0.114 

0.060 

0.156 

0.0850 

0.7« 

+  0.10 

4 

'0.9970 

2.015 

8.075 

0.607 

0.102 

0 

0.186 

0.0:^12 

0.68 

+  0.10 

5 

0.9979 

1.895 

6.600 

0.562 

0.108 

0.007 

0.151 

0.0188 

0.41 

+  0.24 

Weinanalysen  (1882)  der  Versucfantaüon  Kloetemeuburg. 
Analytiker  Uiiai  und  Weigert   Vergl.  pag.  78. 


Liebfrauen-  1876er  Deides-  Mosel- 
tnilcb.     heimer  Weine,  blümchen. 

Specifischet  Gewiobt   0.9983  0.9962  0.994 

Alkohol  •/,     8.46  7.98  8.09 

Extract  „     3.29  2.4.'S  2.27 

Freie  SftQie  (eil  Weiartiirabereoh.)n    0.75  0.68  0.67 

Weinfltein  0.210  0.200  0.145 

Gerbetoff  „      —  —  0.024 

KsaigsHere  „0.146  —  — 

Zacker  „     0.250  0.200  - 

GWeerin   1.000  0.683  0,661 

AlDaminate  „  —  0.194 

MineraUtoffe    0.235  0.229  0.179 

Kali   04108  -  0.05e 

ManfTunr  xy  hil  „       —  —  0.386 

Fhobuhorsäure  ,,     0.538  —  0.026 

Sohwefeltee  „    0.048  0.055  0.0S9 


R.  Knyser*)  TerOfFentilidit *)  nacbatehende  Analysen: 


i)  OrigiDulinittbeilung. 

')  Repertoriam  der  analytischen  Chemie.  1884.  IV.  145. 

')  Ich  habe  im  Vorjahre  Anstand  genommen,  diese  Analysen  aalzu- 
nehmen,  weil  mir  Zweifel  an  der  Reinheit  mancher  Weine  aufstiegen.  Auf  eine 
briefliche  Anfrage  an  den  Verf.  schreibt  mir  derselbt> :  „Hin.siclitlich  der  lleiii- 
heit  der  Weine  besteht  für  mich  keine  Veraiila«nmg  an  derselben  sa  sweiieln, 
Oallirirungen ,  Spritversehnitte  etc.  habe  ich  in  den  einielneB  Ptilen  an- 
gegeben.* Ich  bringe  iIiMl.alb  in  die  in  Bande  die  Kavser'schen 
Analysen,  die  Verantwortung  für  die  K^inheii  jener  Weine,  beziehongs* 
w«0M  für  die  Richtigkeit  der  ans  den  analytischen  Daten  geschloeMiiea 
DentimiiaB:  QaUiiinuig  «Igl,  dm  Verf.  ftbarlimendi  W. 
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U.  Gayon')  theilt  folgende  Analysen  von  Bordeauxweinen 

mit: 


Wein  von 

Alkohol 
•/. 

Extract  Im 
Vacuum 

V. 

Extract 

V. 

Aache 
7. 

LagOBt  FVonaac 

1.  1876 

2.  1878 

3.  1879 

4.  1880 

5.  1881 

7.              18fti  i 

11.3 
10.0 
9.7 
9.7 
9.5 
9  K 
9.6 

3.36 
2.76 

2.70 
2.55 
2.35 

2.55 

2.64 
2.06 
2.14 
2.11 
1.15 

w  t  V./TJ 

2.0» 

0.252 
0.240 

O.-ilL» 

0.24^i 
0.240 
0  '>40 
Ö.236 

Ck  Priban-Mocau  | 

8.  1880  ! 

9.  1881  1 

10.1 
10.0 

l 

2.70 
2.62 

2.15 
2.17 

0J4O 

Ht  Brion*  Larrivei,  Leogmm  | 
10.              188:3  ' 

2.7 

8.25 

1.92 

0.240 

Ch.  Ansone  Brug«« 

11.  1877 

12.  1888 
18.  1884 

10.9 
8.8 
10.7 

3.80 
2.86 
2M 

2.74 
2.00 
2.29 

0.240 
0.212 
0.212 

Ch.  de  Tiinborhiy.  St  Attdrtf 
de  Uubs 

W.  1878 
15.  1881 

11.7 

10.8 

IV.  e 

2.a'> 

2.84 
2-4« 

2.26 

2.45 
2  15 

«I«  av 

0.160 

0.212 
1  192 

a»  acTM 

CouteUn.Mereilh,  St.Estöphe 
1«. 

Kl  Q 

2.46 

0232 

Cb.  La-Tour-Gue>(raud  St«.- 
Eul  alie-ü' A  mbarte) 
De  Sonneville 

18.  1883 

1 
1 

1 

1  &6 

2.45 

2.02 

0.200 

Jacquex 
19.  1878 

1  lao 

&25 

2M 

0.272 

York  Ifadeire 
SO.  loTo 

Taylor  n.  Delaware 
21.  1888 

lao 

L95 

IM 

0.192 

Auf  Amerikanern  veredelter 
22.  1882er 

9.0 

2.74 

2.13 

0.240 

')  AUKeiueiue  Wein-Zeitung.  1885.  11.  63,  auch  Riviata  di  viticoliura 
ed  enologia  italiaaa.  1885.  IX.  W. 
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A 

den 


Vigna')  bringt  die  Analysen  von  325  typischen  Weinen 


aus  den  Districten  Alessandria  (225),  Genova  (59)  und  Porto- 
Maurizio  (1).  Es  ist  srleiclizeitig  die  Bodenart,  Lage  der  Wein- 
garten,  TiaabenBorte,  Qualität  der  Lese,  Jahrgang  etc.  angegeben, 
so  dass  aus  den  angeführten  Daten  ein  ziemlich  deutliches  Bild 

der  Weine  henannfer  Districte  von  Piemont  entsteht.  Bezüglich  der 
Eiu/eldaten  verweisen  wir  auf  das  Original  und  führen  hier  nur 
einzelne  Gesammtdaten  an. 


Mittlere  Zusammeoseizung  nach  Jahrgiingen: 


Jahrgang 

Anzahl  der 
untamchten 
Weine 

Alkohol 
Vol. 

Qesammt- 

Extract 

Farb- 
intenaität 

alt 

11.90 

0.465 

2.44 

1.99 

1882 

46 

10.88 

0.509 

2.27 

2.33 

1883 

228 

0.588 

1.9» 

2.11 

Die  liothweiue  nach  Trai^bensorten  geordnet  zeigten  nach- 
stehende mittlere  Gehalte: 


Sorte 

Probe. 
Anzahl 

Alkohol 
VoL  7. 

Ge- 
sammt- 
aftnre  */• 

1 

Extract 
7. 

Farb- 
intenaität 

Vino  barWrato    .    .  . 
r^olcettü  ......  1 

60 
40 
140 
11 

8 

22 

1  " 

11.17 
10.15 
9.45 
10.06 

9.80 

10  9^ 
12.29 

0.63 
0.54 
0.61 
0.58 
0.61 
0.43 
0.48 

2.60 
2.29 
2.11 
2.54 
1.98 
2.33 
2.84 

2.72 
2.17 
1.89 
1.73 
2.55 
3.02 
1  2.29 

J.  Boussingault^)  fand  in  ungarischen  auf  der  Pariser 
Weltansttellung  1878  ausgesteUten  Wemen,  nacbfolgencle  Werthe. 
Die  Ziffern  fttr  den  Sftnregehalt  »nd  Ton  ächwefels&urehjdrat  auf 
Weinsäure  umgerechnet 


')  BivLBta  di  viiiooltnra  ed  enologia  italiana.  1885.  TX.  23^.  2ß9.  3:t3. 

•)  Wefadttobe  1885.  TYll  616  nach  Rapport  sur  l  analyHe  Ue«  vim 
pr^sentds  k  Texposition  inii\rrl].  ^]r  IRTS'uar  M.  Joseph  Bousaingaoli. 
(Bulletin  —  mimst^re  de  l  agricultare.;   1883.  II.  Ann^  Nr.  4  Parii. 

urnolog.  JabreabericliU  VUl.  fid.  7 
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L.  Weigert')  besDricbt  die  Vermehrung  des  Schwefel- 
säureffehalies  der  Weine  durch  Schdn\mgs-  uncT  Faasremigungs- 
mittel  und  kommt  zu  dem  Schlufla,  dass  die  im  Gehrauch  befind- 
lichen aluuriliiiltigen  Scliöuen  -  z.  B.  KrausVclio  Krystall- 
schön*'  -  s.  pag.  84  —  m  Betracht  kommende  Vermehrungen  nicht 
bewirken,  ebenso  wenig  wie  eine  solche  in  nenueuswerthem 
Masse  erfolgt  naeh  Anwendung  der  neuerlich  in  Gebrauch  gekom- 
menen Methode  des  Weingrtlnmachens  der  Fässer  durch  Imprägniren 
des  Fassinnern  mit  Wasserglas,  welcher  Manipulation  alsdann 
eine  Behandlung  mit  ThoiH-rdeisulfat  folgt,  wenn  nur  nach  dieser 
Behandlung  eini^ermasseu  sorgfältig  ausgewaschen  würde.  Verf. 
zieht  zum  beweise  dessen  einige  Bestimmungen  von  C.  Hoff" 
mann*)  an,  nach  welchen  ein  Wein  aus  emem  derartigen  Fass 
nach  8  Wochen  langem  Lager  nur  0,0082  Schwefelsäure  auf- 
nahm. 

Nur  das  Pnty^n  ühelri^"ch»»nder  etc.  Fässer  mit  concentrirter 
Schwefelsäure  kann  auch  bei  uachioigeuder  sorgföltigster  Reini- 
gung Anlass  zu  namhafter  Yermehrung  der  Schwefelafturegehalte 
bieten,  ebenso  wie  dies  bei  Verwendung  mangelhaft  ausgewässer- 
ter dttirdi  Einschwefeln  consenrirter  Fässer  zu  bef&ichfeen  ist 

**?BitL'*"  Millardet  und  Gajron  haben  der  französischen  Akademie 
Versuche  vorgelegt ,  worin  dieselben  den  Beweis  liefern ,  dass 
die  Anwendung  eines  Gemisches  von  Kalk  und  Kupfervitriol 
dem  Weine  keineswegs  uchaden.  Die  genuuuteu  Forscher  mei- 
nen, dass  durch  die  Gfthrung  die  Hauotmemre  des  Kupfers  nieder^ 
geschlagen  wird.  Analysen  Ton  solenen  Weinen  gaben  nur  un- 
wägbare Spuren  von  Kupfer. 

^^^Aiplte.*'*'^       In  zwei  kochsakhaltigen  Weinen  mit   0,411  und  0,4  :](^''  ,, 

Asche  fand  L.  Medicus')  Chlorgehalte  von  32,19.  heziehungs- 
weise  32,5ö  7o  ISatronmengen  von  36,75,  resp.  oÜ,üü  '/o  der 
Asche. 

In  der  .^dhe  von  drei  Heidelbeerweinen  fimd  derselbe  Verf.*) 
(ivS  hezieliungsweise  8,8  und  17,97«  ^'^"g*"i  in  der  Asche  von 
üeidelbeerliqueur  sogar  20t97o* 

c.  Bestimmungsmethoden. 

Eine  recht  bearht»^ns-   und  lesenswerthe  Zusammenstellimpj 
*  der  älteren  und  neueren  Methoden  der  Weinaualyse  venlankeu 
wir  VV.  Lenz^).    Es  kann  hier  nur  darauf  verwiesen  werden. 


')  Mitthoi)uii^'.'i\  der  K.  K.  Tenaehntation  Kloatemenborg.  Heft  ]V. 
Wieu  W.  Frick.  im.  48. 
*)  Ebenda  pag.  49. 

*)  Itrpcrtonuni  der  analytischen  Chemie  1885  V.  60,  aoch  Cbemiker> 
/.eiiung  Ibbo.  IX,  6i8. 

*)  Repcrtorium  der  analytiachen  Chemie  1885.  V.  60«  avch  Chemiker- 
jceitung  1885  IX.  m. 

Zeitschritt  iür  auul^ti^uhe  iJheuie  ISäD.  24.  2Hi  u.  iil6. 
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Auf  einen  Apparat  txa  Alkoholbestinimung  mit  dem  Namen  JUkohoi. 
^Oenometre  oder  pese-vin"  hat  T  i  n  y  ')  ein  französisches  Patent 
Nn  !f)984(>  vom  2U.  him  1885  erhalten.  Der  Apparat  ist  ein 
Troptenzilhler  und  zeigt  uiso  alle  Un|j[eiuiui^keiten ,  welche  die 
BenotzuDg  eines  aolehen  Apparates  bei  FIfiaagkeiten  im  Gefo^e 
hat,  welche  eine  Reihe  verschiedener  Beefamdtheile  in  reUtiT 
wechselnden  Menden  enthalten. 

.lay'^)  will  emen  Alkoholzusatz  zu  Wein  nachweiften,  indem  vikohoi. 
er  die  Zahl,  welche  den  Extractgehalt  pro  Liter  in  Grammeni^i^^^wcia.) 
ausdrückt,  durch  den  Alkohol  -  nrocentgehalt  des  Weines  divi- 
dirt.   Nach  Verf.  darf  sich  kein  Quotient  enreben,  welcher  bei 
reinen  Roth  weinen  grOeaer  ab  1,81  und  bei  Weisaweinen  grösser 
als  1,0*2  ist. 

Die  Methode  scheint  ebenso  bequem  als  unsicher  zu  sein.  W. 

E.  romboni')  will  die  Aechtheit  eines  Weinextractes  durch 
Behandlung  des  Weines  mit  Weinsäure  au»  den   nach   seiner  Extruou«. 
Methode  —  vergl.  des  Verf.*s  Arbeit  unter  Kunstwein  pag.  138  — 
erhaltenen  Resultaten  heraus  lesen. 

Die  Zuckerbestimmung  im  Weine  wird  fast  allgemein  niitzj'^^^^«* 
Fehling'scher  Lösung  ausgeftihrt.  Da  jeder  Wein  Tannin 
»•ntliälf,  so  studirte  H.  Sonnenschein')  das  Verhalten 
(ieHseibeu  gegen  Fehlin  g'sche  Lösuiuf.  £r  fand,  dass 
Tannin  (wie  aUbekannt  W.)  reducirend  aui  dieselbe  einwirkt,  und 
zwarscheint  dae  Reductionsvermögen  ein constantes  zu  sein.  1  gCuO 
entspricht  041 2<)  g  Tannin  und  0,4245  ff  Traubenzucker.  Nimmt 
man  in  einem  Weint«  einen  Gesamnit<(prbsauregehalt  von  0,02  g 
in  100  ccm  an,  so  entsprechen  denselben  0,0485  g  CuO  =  0.0206  g 
Traubenzucker.  Nach  J.  J.  Pohl  reducirt  auch  Glvceriu 
F  e  h  1  i  n  g'sche  LösuDg.  Da'  die  anderen  Bestandtheile  dee  Weinee, 
wie  Benurteinsäure  (?  W.)  n.  dergl.  ebenfalls  ähnlich  wirken  dürften, 
80  wird  man  bei  Zuckerbestimmungen  im  Weine  mit  Feblin«r 'scher 
Lösung  stets  einen  Fehler  von  einigen  Zehuteiprocenteu  und 
mehr  macheu. 

T  h.  K y  1 P)  modificirte die  vereinbarten Methodeu  /.ur  ölvcerin-  SId*w>'in- 
und  Weintteinbeatimmung  rOcksich^ch  der  anzuweadendenOefSase, 

glaubt  aber  diese  wenn  auch  geringffigigen  Abweichungen  mit» 

theilen  zu  sollen  .  <]n  mir  bei  Innelnüten  aller  vorgeschriebenen 
Bedin'^Miijgen  vergleichbare  Zahlen  «'rhalten  werden  können.  — 
Veri.  verdumplt  100  ccm  Wein  zur  üljcermbeatimmung  in 
einem  BaboWhen  Wägeglase  Ton  ungef&hr  150  ecm  Inhalt  im 


•)  La  Sucrerie  indigene  et  coloniale  1885.  XXVI.  525. 

')  AUffemeine  Wein-Zeitang  1885.  11.  9:  dort  nach  Revue  naiveraeUe 
de  la  diHtilTcrie. 

■)  Rivistii  (Ii  viticoltura  od  enologia  italiana.  1885.  IX.  161. 

*)  Abdruck  aus  der  Chemiker  Zeitung  1885.  IX.  1070;  dort  nach 
Oiagler*«  polyt  Jouraal  1885.  256.  555. 

>)  Abdruck  ans  der  Cbemiker-Zeitamc  1885.  IX.  18?2. 

OmmIoi^  JalUMlMUtUlit.  YULM.  9 
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Wasserbade  mit  den  vorgeadiriebenen  Znafttsen  bis  fast  zur 
Trockne.    Es  gelingt  dies,  nameotlich  wenn  Hhs  (Tlä-^ch^f! 

während  des  Abdampfen»  mit  einem  Kupferblechmantel  uinj^iebl, 
in  etwa  8  Stunden.  In  dem  Wägeglase  wird  das  Glycerin  aus 
dem  Rttcksiande  mit  kleinen  Mengen  beiaeen  Alkohols  unter  Zu- 
hülfenahme  von  Wasserbadbitze  auagezogen  und  in  ein  zweite« 
Wägeglas  filtrirt.  100  cem  Alkohol  genügen  hierzu  vollauf.  Im 
zweiten  Wägegläscheu  wird  der  Auszug  zur  zähflüssigen  ('on- 
sistenz  verdunstet  etc.  Der  alleinige  Qe)>rauch  von  Wätfegiäaehen 
zum  Eindampfen  ete.  erkiebtert  die  Ausftbmng  der  tfemode  sehr, 
was  noch  mehr  bei  der  Besfamnang  von  Weinstein  und  Wein- 
iiteinsäure  nach  Nessler  und  Barth  zu  Tage  tritt.  Hier 
dampft  Verf.  im  Wägeglase  50  ccm  des  Weine»  mit  oder  ohne 
Zusatz  von  Sand  zum  dünnen  Syrup  im  Wasserbade  in  etwa  2 
Stunden  ein,  giebt  dann  nach  und  nach  100  ccm  Alkohol  zu 
und  liiast  stehen.  Bei  allm&hlichem  Zusafat  von  Alkohol  nad 
Urorllhreu  mittelst  eines  Glasstabes  gelingt  es  leicht ,  das  An- 
setzen von  Klünip<'}i<>!i  zu  verhindern.  Darauf  wird  die,  freie 
Weinsteinsäure  enthaltende  Lö.sung  in  ein  zweite^s  Wäge^liLschen 
durch  ein  kleineres  Filter  filtrirt  und  wie  üblich  verfahren.  Deu 
^ringen  Rückstand  auf  dem  Filterchen  spritst  man  mit  heissem 
Wasser  in  das  erste  Wägegläschen  zur  Hauptraen^  des  Wein- 
steins und  titrirt  darin  den  Letzteren.  Das  leidige  Ausspülen 
und  Auskratmi  des  Koh-Weinsteins  aus  einer  Schale  in  einen 
Kolben  wird  hierdurch  umgangen,  du  sowohl  Weinstein,  als  VVein- 
steinsinre  in  demselben  Grefi&sse  titrirt  werden,  in  welchem  sie 
als  NiedeiBchhig  erhalten  worden. 

^SSS**  Bestimmung  der  schwefligen   Sfture  nach  dem 

DestillationMverfahren  von  B.  Haas')  ergiebt  die  Destillation  im 
Kohlensäurestrom  nach  den  vom  Verf.  mitp^etheilten  Bele^unalysen 
Werthe,  welche  um  fast  0,001  %  höber  ausfallen,  als  bei  der 

Destillation  ohne  Kohlensäure. 

^*rtiir»'  Die  l^og<<iale  sehe  Bestimmungsmethode  Von  Sulfaten  in 
Wein,  welche  darin  besteht,  dass  der  mit  Salzsäure  augesäuerte 
und  zum  Sieden  erhitate  Wein  zu  gleichen  Theilen  mit  einer 
ChIor)>aryamllIsung,  welche  .'j,()OH  f^r.  Chlorbaryum  im  Liter  Wasser 
gelöst  enthält,  versetzt  wird,  und  nach  dem  AbfiltrirpTi  iles  Nieder- 
schlages von  schwefelsaurem  Baryt,  durch  neuer! irlien  Chlor- 
baryumzusatz  bestimmt  wird,  ob  der  Wem  mehr  als  4gr  neutrales 
schwefelsaures  Kali  enthält  (4  gr  kdnnen  heim  ^^rsetsen  zu 
gleichen  Theil  gerade  herausgefällt  weiden)  ist  von  A.  A  c  h  i  1 1  e*) 
modificirt  worden.  In)  Wesentlichsten  besteht  die  Abänderung 
darin,  dass  Verf.  nur  eine  halb  so  starke  Chlorbaryomlösuog  wie  • 


>j  Mittheilungeu  der  K.  K.  Venocba-Statioo  KloBterneubiirg.  Heft  iV*. 
Wien  W.  Frick  im.  SO. 

<j  RiviBta  di  viticoltnra  ed  enologia  ital.  ISS.*».  IX.  «1. 
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Poggiale  verwendet  und  in  einem  Theile  der  vom  Baryumsulfai« 
Nifdersclila^  abiiltrirten  Lösung  durch  Zusatz  einer  fTypslfjsun^ 
probirt,  ob  nicht  schon  zuviel  Chlorbaryum  zugesetzt  wurde.  Durch 
entsprechendes  Variiren  lässt  sich  der  wirkBche  Gehalt  an  Sul- 
faten genau  bestimmen. 

K.  Po r tele*)  besebaftigte  eich  mit  Versuchen  über  di«SJjJSJI»V 
Bestimmung  des  Schwefelwasserstoffes  im  Wein,  In  Sachen  der 
H|>eciellen  Ergebnisse  dieser  Arbeit  verweisen  wir  auf  das  Ori- 
ginal. Hier  sei  nur  der  Methode  eingehender  gedacht:  In  einen 
geränmigen  Eochkolben  werden  je  nach  seinem  Schwefelwasser- 
.stoffgehalt  800  —  500  €C.  Wein  gebracht  und  davon  circa  die 
Hülfte  im  Kohlensäurestrom  abdestiUirt.  Zwischen  Kochkolben 
und  Liebig^schen  Kühler  schaltet  man  zweckmässig  ein  Kup^el- 
rohr  ein,  um  die  mit  den  Dämpfen  eventuell  nutgensseiieu 
Flüsaigkeitstheilchen  zurückzuhalten.  Dies  Destillat  lässt  mau 
unmittelbar  in  100  gr.  bromirte  Salzalure  eintreten,  wobei  der 
voUst&ndig  übergehende  SehwetelwasserBtoff  zu  Scbwefelsäure 
oxydirt  wird,  welche  mit  Chlorbaryum  zu  fallen  sind.  Die  Ver- 
schlüsse, besonders  jener  der  Vorlage,  nulssen  aus  Kork 
hergestellt  werden.  Die  Destillation  im  Koiiieiiauurestrom  ge- 
scbiebt  lediffUeb,  um  ein  ZurflckBteigen  der  Vorlage  in  den 
DeatiUationsKolben  zu  verhindern,  audi  empfieblt  es  aicb,  den 
Letzteren  mit  Eis  zu  kühlen. 

In  Weinen  wurde  von  0  l)is  (),()(>7  «<r.  Schwefelwasserstoff 
pr.  Liter  gefunden.  Bei  0,005  gr.  schmeckten  die  Weine  schon 
Süsser 8 1  unangenebm.  Mengen  von  0,01  gr.  pr.  Liter  dürften 
wobl  nur  aebr  selten  vorkommen. 

Um  zu  ermitteln,  wie  schnell  Stliwefel Wasserstoff  aus  dem 
Weine  verschwindet,  wurden  die  in  narhstehfiider  Tabelle  zu- 
sammengestellten Versuche  ausgeführt  uud  zwar  mit  ciuem  Weisa- 
wein,  welcher  einen  Zusatz  von  Schwefelwaascrstoffwasser  exbielt. 

(ielmlt  des  Weines  an  Sc bwt^tel Wasserstoff : 

Gr.  i.  L.  Weis 

a.  Unmittelbar  nach  Beginn  des  Versuches      ....  0i00491 

b.  Nach  2  Ta^en,  während  welcher  Zeit  einmal  um- 
gefüllt wurde   0,003 H  2 

Gleichzeitig  heftig  g^hüttelt   0,00281 

c.  Nach  4  Tagen,  2  mal  umgefüllt   0,00198 

d.  Nach  H  Tagen,  3  mal  umgefüllt   0,00097 

Derselbe  gleichzeitifj  heftig  prf'^'chättelt   0,00072 

e.  Nach  8  'Fagen,  4  mal  umgetüüt   0,00042 

f.  Nach  11  Tagen,  5  mal  umgefüllt   0,00020 

Den  Nachweu  von  Kupfer  und  Blei  im  Weine  ftbrtKnnf«r  und 
H.  Hager«)  wie  folgt:  feli? 

')  Weinlaub«-.  1885.  XVII.  pag.  4uy,  42:?. 

')  Abdruck  au8  der  Chi  iiiiker-Zeituug  1><^.'>.  IX.  538:  dort  nach  Phariua- 
seatiüche  Centralhalle,  Neu«  Folge.  1885.  VI.  78. 
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Man  reraetzt  den  Wein  mit  seinem  Viertel-  oder  Halb- 
Volumen  kliircr  Natronlauge,  giebt  etwa  f.  crm  der  Misrlumg  in 
einen  iieagircylindiM-.  dazu  einen  yt»»nuiolatreiien  »nxl  erliit/t 
Yi — 1  Stunde  im  VVajjserbade.  Bei  Abwesenheit  von  Blei  und 
Kupfer  bleibt  das  Staniolbli&ttchen  TolllEommen  glansend,  sind 
aber  sehr  geringe  Sporen  jeuer  Metalle  sugegen,  so  wird  es 
matt  und  frmu.  bei  Gegenwart  grösserer  Menden  aber  dunkelfrran 
bis  ijrausebwarz  bei  Blei»  dunkel-stablfarben ,  braun  bis  brauu- 
sehwarz  bei  Kupfer. 

Die  Gegenwart  von  Zink  oder  Arsen  bleibt  ohne  Einfloss 
auf  die  Heaction.  Dass  dieselbe  auch  in  allen  denjenigen  Fällen 
anwendbar  ist,  in  welchen  andere  Metalle  nicht  vorhanden  sind, 
und  nnrh  dem  Zusätze  von  Alkalilauge  klare  Flfissigkeiten  ver- 
bleiben, liegt  auf  der  Hand. 

«toffaiä'  TerreiP)  fand,  dass  man  den  Weiniarbstoü  durch  Kochen 
sein  NMb-  mit  SalzsSure  abscheiden  kann,  Verf.  ftigt  zu  dem  Weine  nach 
dem  Verjagen  des  Alkohols  das  gleiche  Volumen  concentrirter 
Salzsäure  und  kocht  10  Minuten,'  Sltrirt.  wäscht  mit  destillirtem 
Wasser  h\H  zur  Entfernung?  der  sauren  Reaction .  trocknet  und 
behandelt  mit  90"/,,  Alkohol .  welcher  nur  den  Farbstoff,  nicht 
aber  einen  mitgefällten  ulmina^igen  Körper  (von  der  Einwirkung 
der  Säure  auf  den  Zucker  des  Weines)  l9st,  dampft  mit  etwas 
kohlensaurem  Baryt,  zur  Neutralisation  der  letzten  Säurespuren 
ein,  iTist  das  «gebildete  Baryumchlorid  in  wenig  Wasser,  trocknet 
wieder,  und  zieht  den  FarbstotV  noclnnals  mit  Alkohol  aus. 
Dieser  ist  eingetrocknet  in  Wasser  unlöslich ,  in  Alkohol  löslich 
und  wird  von  Alkalien  grfin  ge&'bt,  doch  geht  die  Ghrfinf&rbung 
durch  Oxydation  schnell  in  Braun  über. 

Niederschläge  mit  Salzsäure  geben  ebenfalls  Campecheholz, 
Uothludz,  Orseille  und  Codienille ;  Alkalien  färben  aber  ihre 
Lösungen  violett,  \un\  den  Laekmustarbstoff  blau. 

Die  Farbstoüe  von  Phytolacca  decandra  und  der  rothen 
Rabe  werden  allmählich  beim  Kochen  mit  Salzsäure  violett  und 
braun  gefärbt,  aber  nicht  gefällt. 

Zum  Nachweis  des  echten  Weinfarbstoffes.  befreit  Verf.  5  cc. 
Wein  vom  Alkohol,  fücrt  dsis  gleiche  Volum  Salzsäure  zu.  kocht. 
Hltrirt  und  \vä.stht  den  Niederschlag,  presst  das  Filter  schwach 
zwischen  Fliesspapier  un^  hält  es  feucht  über  eine  Ammoniakflasche, 
aus  der  Färbung  zieht  er  seine  Schlüsse. 

"'lump'  t'harli  s^)  berichtet  über  den  Nachweis  schwefelhaltiger 
i-ftriiKii»««  Färbet utfi'  in  Weinen: 

Es   wurde    vorgeschlagen ,   zum  Nachweise  der  erwähnten 

Theei  furbstoße  zunächst  die   Sulfate  des   verdächtigen  \\  eine.s 

'i  lJulletin  de  la  Soci^tä  Chitnique  de  Parin  liU^ii.  XLIV.  *i. 
']  .Abdruck  ruh  d^r  (;h«mik4'f>&ntniiff  IHHT».  IX.  1^7:  dort  n*ch  .toiirn. 
l'hariu.  Cheni.  18tj5.  V.  12.  109. 
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durch  Chlorbaryiim  oder  Barytwasser  zu  fällen^  den  UebexscUiisH 
de.s  Baryts  durch  reines  AJkalicarbonat  zu  ^tferneii.  dann  das 
Filtrat  7A\  verdampfen  und  schliesslich  den  Rückstiind  zit  cmIci- 
niren ,  znr  Uniwandlini^  des  in  dem  Farbstoö'e  enthaltenen 
Schwefels  in  Sulfat.  Da:^  so  gebildete  Sulfat  wird  durch  Ohior- 
baryum  nachgewiesen ,  wobei  man  sich  fiberzeugen  muss,  dass 
der  erhaltene  Niederschlag  in  siedender  Salz^ure  anlGslich  ist. 
Dieses  Verfahren  wurde  kürzlich  von  Parnientier  als  ungenau 
bezeichnet.  Verf.  hat  dasselbe  glfMchtalls  Mor^fälf iL'  i^eprüft  und 
zwar  unter  Verwendung  von  völlig  reinen  ungetai.sciiten  Weiueu, 
sowie  auch  von  gtgypsten  und  von  mit  sehwefelhaltigera  Leim 
geschönten  Weinen.  Er  gelangt  gleichfalls  zu  dem  Kesultate. 
dass  das  Torbeschriehene  Verfahren  ftlr  die  Erkennung  der  Fär- 
bung eines  Weinen  mit  srliwefelhaltipen  Farbstoffen  ungenfifjend 
ist,  da  gewisse  reine  Weine  und  solche,  die  noch  im  Handel  zu- 
lässig sind,  schwefelhaltige  Stoffe  enthalten,  die  bei  der  Calcination 
Sulfet  geben. 

C.  Amthor^)  veröffentlicht  eine  neue  Methode  des  Nach-  *^'«n«J* 

weises  von  Caramel  in  Weissweinpn  und  Sjtiritunsen.  Di"<(»lhe 
beruht  darauf,  dass  caramelhaltige  Flüssigkeiten  mit  i'araldohyd 
oder  salzsaurem  Phenylhydrazin  hraune  Niederschläge  geben. 
Verf.  Terfthrt  folgendermassen :  10  cc  der  Flflssigkeit  werden  in 
einem  engen  und  nohen  Gefass  mit  senkrechten  Wänden  zunächst 
mit  30 — 50  cc  Paraldeliyd.  dann  mit  absolutem  Alkohol  versetzt. 
Bei  Anwesenheit  von  Caramel  setzt  sich  nach  24  Stunden  am 
Boden  des  Gelasses  ein  bräunlichgelber  bis  dunkelbrauner  fest 
anhaftender  Niederschlag  ab.  Man  giesst  die  überstehende 
Flüssigkeit  ab,  wäscht  zur  Entfeniung  des  Paraldehyd  mit  ab- 
solutem Alkohol  nach  ,  löst  den  Niederschlag  in  heissem  Was.ser. 
tiHrirt  und  engt  das  Filtrat  auf  L  cc  ein.  Aus  der  Färbung 
wird  auf  die  Quantität  gesciiiussen. 

Zur  Reaction  mit  Phenylhydrazin  wird  eine  Irisch  bereitete 
Lösung  von  zwei  Thailen  salzsaureui  PlienylhydraKin ,  H  Theilen 
e.ssigsaurem  Natron  und  '20  Theilen  Wasser  benutzt.  Man  gie.sHt 
,  <lie  filtrirte  Lösung  des  mit  Paraldehyd  erhaltenen  Nieder.schlage.s 
in  dieses  Gemisch.  Schon  in  der  Kälte  entsteht  ein  Xiederschlag. 
dessen  Hervortreten  durch  Erwärmen  beschleunigt  werden  kann. 
Man  schichtet,  da  die  Phenylhychrazinlösung  an  und  für  sich 
schon  nadi  kurzem  Stehen  rothhiaune,  harzige  Producte  bildet, 
welche  die  Reaction  verdecken  können,  eine  _>  cm  holie  Aether- 
schiilit  in  dem  Probin  ylinder  auf.  welche  beim  iHUgisanien  Um- 
kehren des  Glases  und  Mischen  der  Flüssigkeit  diese  von  den 
harzartigen  Ausscheidungen  reinigt,  so  dass  lediglich  der  Canmel- 
Phenylhydrazin-Kiederscnlag  sich  absetzt. 

>|  Ztiit«chrilt  für  «malytiitcL«;  Chemie  .\XJV.  3U  uuU  Weinlaube 

läffö.  XVII.  31. 
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IV.  Kunatwein. 

^'SxTk'iIe       Anläs.Nlii  Ii  vom  Klagen  übL-i  angebliche  WeiiifiUachui><r('n  hat 
*''m^»-  '"der  Reioliskanzler  an  sämnitliclH>   Bmidr sre^imingeii  oiue  Wr- 
iiuhmen.  f(|gy„^  crlasseii .    iii    welcher   bekannt   gegeben  wird .  da««  in 
LtuciuburK.j^uxemburg  ein  dem  deutscheu  Gesetze  vom  14.  Mai  1679  ähn- 
liches Oeseiz  rem  6.  Ajpril  1881  in  Mtung  sei ,  wonach  Wein- 
fSlschung  mit  GefUngnisa  von  '8  Tagen  bis  zu  1  Jahre  und  mit 
Geldstrafe  von  50  bis  zu  1000  Frcs.  bestraft  wird.  *) 
»>»j»hioii.        Im   deutschen   Reichf<tii^e  gab   der  Abgeordnete  A.  Buhl 
seinem  Bednuern  darüber  Ausdruck,  dass  das  Nahrungsmittel- 
gesetz  in  Bezug  auf  die  Begriffe  Wein  und  Bier  noch  so  ver- 
schiedene nnd  unklare  Deutungen  zulasse.   Er  verlangt  Special* 
gesetze ,  um  die  Unklarheiten  darflber  lu  beseitigen .  welche 
Manipulationen  bei  der  Weinbereitung  zulSssig  seien.    Es  wäre 
danlccnswerth  .  wollte  die  Hefrierung  die  nothwendige  gesetzliche 
Regelung  baldigst  auerkennen  iind  recht  bald  ein  dahinzielendes 
Gesetz   dem    Eeichst^e   vorlegen.     Geheimrath   Dr.  Köhler 
wies  alsdann  auf  die  »shwierigkeiteu  lunt  welche  sich  der  Aus- 
führung dieses  Wunsches    entgegenstellen,    schon    wegen  der 
Uneinigkeit  der  dabei  betheiligten  Personen,  der  Producenten, 
Consumenten.  Kanflent«-  und  Chemiker.'') 

luiicii.         Dem    Italien iseiien  Ackerbau-   und   HHiidelsministenum  ist 
folgender  Gesetzentwurf  vorgelegt  worden  : 

Art.  1.  Die  Beigabe  einer  Substanz  zum  Weine,  welche  nicht 
identisch  ist  mit  den  Stoffen,  welche  Ton  Natur  aus  im 
Weine  entiialten  sind,  ist  als  eine  Vernilscbung ,  als  ein 
Betruii:  zu  betmeht»'?).  Aueh  der  Zusatz  von  Rtnffen 
identisch  mit  jenen  ,  welche  naiüriiche  Weine  enthaiten. 
ist  als  Verfälschung  erklären,  sobald  derselbe  inner- 
halb gewisser  Grenzen  die  Verhältnisse  der  in  den  Weinen 
▼orkonmenden  Bestandtheile  überschreiten. 

Art.  2.  Die  kfinstlichen  Weine  dfirfen  nicht  in  den  Handel  gebracht 

werden  ohne  klaren  und  genauen  Ausweis  fll'^'V  die  Natur  « 
derselben.    Ist  ein  solcher  Ausweis  nicht  beigegeben,  so 
wird  angenommen,  da^s  der  W^ein  echt  sei. 

Art.  3.  Mit  königl.  Üecrete  werden  auf  Vorbciiiu'^  dej*  Ministers 
für  Ackerbau,  Industrie  und  Handel,  die  Stoffe  bestimmt 
welche  confonn  diesem  Gesetze  bei  der  Weinbereiturig 
nicht  anzuwenden  sind,  wie  auch  die  M« uLffn  tixirt  werden 
sollen,  welche  den  Weinen  beijrctreli*  n   ui  iden  dürfen. 

Art.  4.  IHe  Uebertretung  der  Art.  2  und  H  diesfH  (iesetzes  wird 
mit  einer  Geldbusse  von  51 — 500  hire  be«trafl  und  der 

•)  Weinhiul..'  ISHT,.  XVII.  12«). 

s)  Heicfastaffwitzautf  vom  9.  Januar  VäiA.  Weinlaube  tbää.  XVU.  42j. 
•)  WeialiMiEe  IS^XVn.  m. 
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^•pnilsrhlH  Wein  ( oiifi.sclii.  liöhere  Strafen  wegen  anderer 
im  Stratj^esetzbuche  vor(r«'sehener  Vergehen  sollen  hier- 
durt^li  nicht  aus^eschloaseu  werden. 

Art.  ö.  Wenn  ein  Händler  sich  weigern  sollte,  den  Hoiiorden 
oder  an  Privatpersonen  Wein  abzugeben  behufs  Vor- 
nahme TOD  Aniujsen,  »o  ist  er  mit  «iner  Geldbusse  toh 
100  Lire  su  bestrafen. 

Eine  Vereinigung  der  landwirthschjtftlichen  tiesellscimften^^j^jjj^"' 
der  romanischen  Schweis,  fessle  folgende  Resolutionen: 

1)  En  soll  eine  strenge  Autyulit.  und  Controle  über  alle  alkohol- 
haltigen Getränke,  wie  Wein,  Bier,  insbesondere  Branntwein 
und  Liqueur  dureh  die  sustftndige  BehSrde  ausjg^abt  werden. 

2)  Es  sind  in  den  cantonalen  Gesetzgebungen  Strafbestinimongen 
jregen  die  Verf;i!'>chiin<T  von  Getränken  und  gegen  Tüii'-rhungen 
über  die  Natur  «It  i  verkauften  Getränke  aufzunehmen. 

3)  Oeffentliche  Trunkenheit  soll  als  Vergehen  angesehen  werden 
und  daher  bei  den  anderen  Vergehen  der  gememen  Stmfrechte 
nicht  als  Milderungsgrund  gelten. 

4)  Art.  H\  der  Bundesverfassung  soll  in  dem  Sinne  abgeändert 
werden,  dass  der  Verkauf  alknlHilhaltiger  Getränke  und  die 
Fabrikation  von  Liqueur  und  Branntwein  nicht  der  Ver- 
irtinstigung  der  Gewerbefreiheit  theilbafläg  sei. 

o)  Die  Eidgenossenschaft  und  die  Cantone  sollen  Massnahmen 
treffen ,  um  die  Einfuhr ,  die  Herstellung  und  den  Verkauf 
von  Liqueur  und  Branntwein  m  besteuern. 

Das  Alkohofisiren  ron  Wein  und  Most  betreffend  ist  in  ^^^HX 
Griechenland  mit  dem  9.  Mai  1884  ein  Geseta  in  Wirksamkeit  w«iM. 
getreten,  welches  in  folL;ei\den  Sätzen  gipfelt : ') 

Der    7Jim   Alkoholisiren   von    Most  und  Wein  verwendete  ^*'^,^'^"* 
.Sprit  unterliegt  keiner  Gonsumsteuer ,  und  wenn  derselbe  zu 
diesem  Zwecke  vom  Auslände  bezogen  wird,  so  ist  er  frei  von 
jedweder  Al^be,  wie  Eingangssoll .  Gemeindeauftcblag  u.  .s.  w. 

Der  zum  Alkoholisiren  verwendete  Sprit  muss  stets  direct 
vom  betreffenden  Prodncenten.  der  ihn  benöthigt,  bezogen  werden, 
einerlei,  ob  die  Bezugsquelle  eine  inländische  Fabrik  ist,  oder  ob 
der  S}>rit  vom  Aaslande  importirt  werden  muss. 

Die  Alkoholbeigabe  zu  Most  und  Wein  mass  in  Gegenwart 
von  berufenen  Finanznrgnnen  und  des  Orts  Vorstehers  geschehen. 
Ist  der  verwendete  Sprit  aus  dem  Auslande  bezogen,  so  muss 
neben  dem  Ortsvorsteher  ein  Vertreter  der  Zollbehörde  gegen- 
wärtig sein. 

')  Weinlaube  ItSHü.  XVII.  31,  dort  Dach  dor  Frauenfelder  Monat«- 
«cbrift  für  Wein-  un  1  '1  ^tlniu. 
*)  Weinlsobe  im.  XYl.  m 
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Zucker 
wBMer 


Der  Alkoholgehalt  des  Weines  oder  Most«^  darf  nach  der 
Mischung  18  Orndt-  nlrhi  Hbe rsrlirf  itpn.  Hnilprafails  mtiss  für  den 
Mehrgf'halt  die  doppelte  laxe  gezahlt  werden: 

Unter  Bezugiiahuie  auf  eigene  Kuuätweinbereiiuugäversuche 
xnutic.  berichtete  C.  \\  e igelt  über  die  landesübliche  Bereitum;  von 
Tiinkwein  (Arbeiterwein)  im  Elsass  etc.  gelegentlich  der  Srass- 
burger  Naturforscherfenammlung.*)  VerC  fand,  daes  bei  sorgsam 
behandelten  mit  bis  zu  50  7o  Zuckerwasser  versetzten  Mosten 
Weine  entstfindpn .  welche  iiacli  ihrer  chemischen  Zusammen- 
setzuug  ui«  Falsiticate  nicht  zu  bezexcimeii  waren.  Die  Arbeit 
ist  noä  nicht  publicirt.  Wir  verweisen  auf  nächsten  Jahrgang 
dieser  Berichte. 

Anf  der  Landesausstellung  zu    Budapest  haben  mehrere 
**  '  grössere  Weinproducenten ,  vor  Allen  Baron    A.  Ambro/v  in 
Teiiies-iiyaniiath}  Weine  auiigestellt,  welche  mit  Honig  verbesaert 
worden  waren. 

Verf.  emptiehlt  dieueb  Mittel  zui  Verbeb^eruiig  von  bouquet- 
reichen  aber  saueren  Weinen. 

(Doch  wohl  etwas  theurer  Ersatz  des  Zuckers.  W.) 

üeber  das  Entsinem  des  Weines  verdanken  wir  C.  A  mthor 

nähere  Daten.  Ganz  saurer,  au«?  unreifen  Trauben  Ijereit^ter 
1882er  Weisswein  (St.  Nabor)')  wurde  a).  nachdem  er  vergohren 
war,  b)  mit  Zucker  allein,  c)  mit  Zucker  und  weiusaurem  Kali 
(8,2  ^r.  p.  L.),  d)  mit  Zucker  und  kohlensaurem  Kalk  (4,0  gr.), 
e)  mit  Zucker  and  gebrannter  Magnesia  (2,9  gr.  pro  1  1)  ver- 
.setzt  Uli]  nieder  vergähren  lassen,  um  den  Alkoholgehalt  /u 
erhöhen  und  die  Öäure  herabzudrücken.  Dadurch  hatten  die 
Extracte  in  allen  ausser  e)  abgenommen,  am  meisten  in  d) :  die 
Phosphorsfture  hat  flberall,  der  Weinstein  in  d)  und  e)  abgenom- 
men. Alle  Weine  hatten  durch  die  zweite  QähruDg  an  Kouquet 
gewonnen,  am  besten  schmeckte  r]),  hierauf  kam  b),  c)  war 
sfcicbig,  und  e)  schmeckte  schwach  bitterlich. 

Nachstehend  bringen  wir  die  gewonnenen  Daten: ') 


a 

b 

c 

d 

e 

Alkohol  Vol.  V„ 

;') 

8,75 

8 

8.5 

Extract  ... 

.  2,(ilb0 

i,ue48 

2,1502 

1,7035 

2,6740 

.  0,2675 

0,2838 

0.4617 

0,2780 

0,3233 

Phosphorsaure  . 

.  0,0350 

0,0295 

0,0285 

0,0245 

0,0290 

Gesammtsäure  .  . 

.  1,5100 

0,99  (stichig)  0.8700 

0.9000 

Weinstein     ,    .  < 

0.2340 

0,2100 

0,2100 

0.1040 

Weinsäure    .    .  . 

■ 

ü,ooyo 

0 

0 

0 

>)  Chemiker-Zeitung  1H86.  IX.  1481. 

Allgemeini'  Woin-Zeitung  1885.  II.  IW. 
8)  Abdrack  aus  der  Chemiker  -  Zeiiang  18ä6.  IX.  AM  ;  dort  nach 
Repertorium  der  ao&lytiachen  Chsniis  1886.  5.  19. 
*)  GhemiKhes  Geatralblatt  1885.  19. 
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Versuche  Über  Correcfcion  von  durch  WeiiKsüurezuHatai  fcheil- 
weise  entsäuertem  Moste,  in  Folge  Kalkens  der  Trauben,  stellte 

A.  Pi  r o  ttti ')  an. 

Zum  Versuch  dieiitf  Cabernetiualsclie  (15.  Oct.) 

I.  Der  Most  uicbt  mit  Kalk  behiindelter  Trauben  entbielt 

5,93  oo  Gesammtsänre, 
12,0  7o  Zucker, 
16,5  %  Bit««*  muh  Zucker. 

U.  Der  Mu8t  von  mit  kulk  behuuUelten  Trauben  dagegen : 

4,14  7oo  OesammtsSttre, 
15,30  7o  Zucker, 
17,40  7o  Oesammteztract, 

III.  Most  von  gekalkten  Trauben,  welche  mit  Scbwefelafture- 
iösung  ak^eepritzt  worden  waren,  ori^nh : 

5.47  °/„(,  Oesanimteaure. 

IV.  Most  von  gekalkten  Trauben,  die  Verf".  in  Körben  durch 
Eintauchen  in  eine  Schwefelsäurelösung  reinigte,  enthielt: 

5,80  7«o  ^are. 

Die  Weine,  welche  aus  dem  wie  angegeben  behandelten 
Traubeumateriale  erhalten  wurden,  waren  nachstehend  zusammen- 
gesetst. 


IL 

III. 

IV. 

Gesammtsäuce 

5,43 

3,64 

5,17 

5,40 

Alkohol  7,   .    .  . 

7,40 

9.00 

8.50 

8,ö0 

Sulfate  y^  '*)    .  , 

0,73 

0,73 

0,93 

1,33 

Der  Alkoholgehalt  der  gewaschenen  Trauben  ist  K^t'^i'K^^» 
als  jener  der  nicht  gewaschenen,  weil  die  ersteren  beim  Keltern 

nicht  ganz  trocken  waren.  Das  Eintauchen  in  .Schwefelsäure  hob 
die  Folgen  (\vh  Kalkens  vollständiger  auf  als  das  Abspritzen. 

Der  JSchwefelsHuregehalt  ist  zwar  nierklicli  gestiegen,  trotz- 
dem aber  noch  unter  dem  ffir  R  o  t  Ij  w  »m  ti  e  al«  zulässig  zu  er- 
achtenden üreazwerthe  verblieben.  -  Em  Abwaschen  der  Trauben 
durch  nochmaliges  Bintanchen  in  Wasser  mOsste  auch  letzteren 
Fehler  beseitigen.  W.  — 

In  Griechenland  wird  Tielfach  mit  Vortheil  die  Entsänrung 
von  Weinen  mittelst  cimolischer  Erde,  einem  Kali*Thanerde- 
■ilikat  vorgenommen.*) 


'»  Kiviita  dt  Titicoltora  ed  «noloffia  italiiuw         IX.  741. 
')  Was  fOi  Sulfate,  irt  nicbtin  eneben,  wahracbeialich  als  KaliaiiMnl&t 
berechnet,   fiel.  K.  P. 

*)  AUgemsias  Weia-Zeituag  1885.  IL 
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.hulj'zu.  Comboui*)  daukeu  wir  eine  Reihe  interessanter  Ver- 

(reierHuche  sowohl  mit  dem  von  ihm  dary^esieUten  Oenocyanin,  ( Wein- 
farbstoff  aus  Rothweintresteni  hergestellt)  als  auch  mit  Weinen, 

ausp'ffiliH  7iiTn  Studium  des  Einfliisses  einea  Zusatzes  von  freier 

Weinsäure  /m  Ix'nauiiteu  Flüssigkeiten. 

Verf.  konnrit  hierbei  zu  dem  Schlus««.  dass  die  freie  Weinsäure 
im  iStande  ist,  säuimtliche  Kalisalze  in  Weinstein  umzuwandeln, 
und  dass  die  vorhandenen  Kalk-  und  Magnesiasalze  der  gleichen 
Umwandlung  unterliegen. 

Das  verwendete  Oenocyanin  enÜiielt  im  Litw  4,07  gr  Wein- 
stein. Wurde  dasselbe  mit  einem  geringen  IJeberscnuss  von 
Wc^Tl^^;iu^^»  behandelt,  so  bildete  sirh  ein  krvstallini.<'clH'« ,  sitark 
gefärbtes  Depot,  das  mit  absolutem  Alkohol  gereinigt,  ^ro  Liter 
13,941  gr  wog  und  der  Hauptsache  nach  aus  Weinstem  neben 
geringen  Mengen  Ton  weinsaurem  Kalk  und  Magnesia  bestand. 
Dies  vom  Depot  befreite  Oenoejanin  enthielt  noch  3,G19 
Weinsäure  im  Liter.  (Der  gefundene  Mindergehalt  an  Weinstein 
von  0,451  "„f,  ist  damit  zu  erklären,  dass  nach  Zusatz  von 
Weinsäure  sich  ein  Üeberschuss  dieser  Säure  im  Oenocyanin  vor- 
fand, welcher  bekanntlich  die  Lüelichkeit  des  Weinsteines  herab- 
drOckt.) 

Das  Oenocyanin  hatte  nachstehende  ZnsammensetKnng  (im 
Liter) : 

Wasser  917,07  gr. 

Trockenrückstand  bei  100  gr.  .  .  83,11  « 
Flüchtige  Säuren  .......     0,68  , 

Der  Trockeurückstand  enÜnelt: 

Farbstoff    19,88  gr. 

Gerbsäure    $«71  « 

Glycerin    »>,30  « 

Weinstein   4,07  « 

Freie   und  an  andere  in  absolutem 

Alkohol  löslicbe  Salze  gebundene  Sauren    .  20,41  . 

Salze  t  in  abso- 

Pectinstoö'e  \  lutem 

Stickstoffhaltige  Stoffe     Alkohol         •    •  -^'^l*  • 

Gummi  J  unlöslich 

82,93  gr. 

Asche  de.H  Kxtrai  t.\>^  7,87  gr. 

Die  Aäche  war  zusammengesetzt: 
in  Wasser  löslich 

Kieselsaure   0,0451  gr. 

Kaliumoxvd    3,4700  , 

Schwefelsäureanbydrid   0,7490  , 


J  Rivista  di  vitiooltnia  ed  enologia  italiaoa  1885.  IX.  189  und  161. 
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Chlor   0,0610  gr. 

PhoHpliorsUure  I  ^ 

Kalk  nn.l  Maf^nt-sin     j  ^P"»"*'" 
ill  8ttlpet(*rs;tiire  iTtslicli 

KieseiMÜurt'   0,iJüöl  , 

Caleiumoxyd   0,H387  » 

Magnesiuiuoxyd   Oi415()  , 

Phoflphorsäiiit'Hnhydnd   0,4700  » 

Schwefelsäure  | 

Kiseu  I  Spureu 

Mangan  | 

K^&ns&ure    1,6200  , 


7J7t>U  , 

Veiiusfe 


und  nicht  bcBkimmte  Beatandtheile  ....   o,U981  „ 

7,8700  gr. 

Die  dem  gefundenen  Weinsteingehalte  vor  dem  Weinsäure- 
2U8&tx  entsprechende  Kalimenge  beträgt  1,0175  gr.,  während  di(> 
Asrhenanalyse  3,47  gr.  ergab,  es  werden  demnach  durch  Wein- 
sUurezusntz  noch  8,470 — 1,0175  -  2,4525  gr.  Kaliumoxjd  iu 
Weinstein  verwandelt. 

Die  Summe  dee  nach  der  Weinsäurebehandlnn^  im  Oeno- 
eyanin  vorhandenen  Weinsteines  und  des  krystallintschen  De- 
pots erffab: 

Weinstein  nach  Weinsäurebehandlung   .     3.01^^  gr, 
KrjstsUinisches  Depot  13,941  „ 

1  ?,:'(;(¥)  , 

Das  in  der  Asche  vorhanden»'  Kali  (3,470  gr.)  kann  jedoch 
nur  13,871)0  gr.  Weinstein  bilden.  Werden  aber  auch  die  vor- 
handenen Oxyde  von  Gaicittm  und  Magnesium  auf  weinsaure  Salze 
umgerechnet,  so  erhftit  man: 

Saures  weinsaures  K  iH   .   .   .   .     I3.s7<»0  gr. 

Kalk  ....       *-'.M4S  , 
p  „  Magnesia     .    .       I,<^4>  , 

IT.soTs  ^r. 

was  mit  der  oImi^cm  Zahl  17..'»i(  ;^r.  i^ciui^fiui  ülfi-Kinstinimt. 

Als  \  ei'HUciiswein  diente  ein  2jühriger  Barbera  (Rothweinj. 


Derselbe  hatte  nachstehende  Zusammensetzung: 

Dichte  bei  1»  «C   0,9974 

Alkohol  .    .   12,680  7„  Vol. 

Gesammtsiuirt'    0,743  « 

Extract  bei  lUU  gr   „ 

Weinstein  vor  der  Weinsäurebehandlung     .  0,1 , 

Weinstein  nach  der  Weinsäurebehandlung  .  0*185  . 

Freie  Weinafture   0,092  , 
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VVeinateiusüure   0,07*J  "/o 

Gerbräure   0,146  , 

OlyceriD   0,624  , 

Kssi^rsänre   0,014  • 

Fluchtige  Saure  iocL  Kohlensäure  ....  0,026  » 

Farbstoff   0,061  » 

Zucker   Sp. 

Kohlenaäurefiwie  Reiuasche   0*133  » 

Stickstoffhaltige  Stoffe   0,184  » 

Polarisirt  nnrh  l'olftrimeter  D\iV)os<i  .    .    .  — 04  * 
Im  Monat   Februar  mit  WeiiiHäur>'  UfliMmlelt .  Vulilrtr  «icr 

Wein  ein  kryatalliuisches  Depot  von  2.4u-  gi  (im  Liter;,  wekheM 

0.793  ^r.  Asche  enthielt. 

Die  Asche  war  zuaaminengeBetKt : 

Kaliumoxyd  0,412  gr 

Kalk   0,061 

Magnesia  0,058 

Pboephorafture  und  Schwefelsäure  in  Spuren 

Verlust   0,u;»2  gr. 

KobleoBäure   .   .   0,170  , 

0,793  , 

Die  Asche  den  ursprünglichen  Weines  enthielt: 

Kaliuiuoxyd  0,'JöO  gr. 

Kalk  0,071  , 

Magnesia   0,065  « 

Srhwffelsiüure  0,104  . 

Phoaphorsäure   0,058  « 

Kieselsäure  0,001)  » 

Chlor,  Eisen  und  Mangan  in  Spuren. 

Verlust   ■    ■   -   o.iNi  ■ 

1,328  gr. 

Vergleichen  wir  die  Zusammensetzung  der  Asche  des 
uraprünglichen  Weine»  mit  jener  der  Asche  der  Fällung  nach 

dem  Weinsäurpzusatz  und  der  Analyse  dos  Weines,  so  eigeben 
aich  dieselben  Hesiiltate  wie  oben  beim  Oenocyanin. 

Um  zu  zeigen ,  dass  die  an  andere  Säuren  gebundenen 
basischen  Aschenbestandtheile  des  Weines  durch  Weinsäure  in 
Weinstein  resp.  weinsauren,  Knlk  verwandelt  werden,  wurde  von 
Oomboni  noch  nachstehender  Versuch  nusprefrihrt. 

4  Liter  obgenannten  Weines  wunlen  mit  t;an/.  reiner  Thier- 
kohle enttarbt,  um  (xerbsäure.  Farbstoff  etc.  aus  dem  Weine  zu 
entfernen  und  der  entfärbte  Wein,  so  wie  auch  die  WaschwSsser 
▼on  der  Kohle  im  Wasserbad  eingedampft.  Der*  RQokstand  mit 
()07ii  Alkohol  ausgezogen.  Der  in  schönen  Krjstallen  erhaltene 
Rückstand  betrug  8,87  fi^r.  Dem  vorhandenen  Weiiisitein  ent- 
sprächen 1.9944  =  7,96  gr,  der  Ueberachuss  war  weinsaui'er 
Kalk  und  Magnesia. 
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Die»e  Masse  A.  »tntliielt  2,l8l  gr  Reinascbe, 
darin  —  1,940  gr.  Kaliumoxyd, 
0,120  gr.  Calciumoxyd, 
0f080  gr.  Magnesiutnoxyd, 

Spuren.    Phospliorsiiure ,  Schwefel- 
säure uud  Kiseu, 
0,0841  gr.  Verlust 

2,1b  l  gr. 

Die  wSsserigalkoboliscbe  Flüssigkeit  von  A.  wurde  ein- 
gedampft, der   Verdaoipfung8rückätand  mit  absolutem  Alkohol 

uu.sge/ogen ,  uud  der  in  ;i1»>-"li!t('in  Alkohol  unloslichf»  Theil  H. 
itn  \'acuum  getrocknet.  Kr  wog  13,240  gr.  und  enthielt  2,802  gr. 
Kei  nasche. 

Die  diesen  Theil  B.  bildenden  Substansen  siml  aehr  hygro- 
skopisch und  sind  die  Ur»iich(- ,  daas  das  Eindampfen  des 
Weines,  hei  der  directen  Extructbestimmung  sich  80  Terlangsamt 


Die  Asche  von  B.  enthielt : 

Kaliumoxyd    I,b71  gr. 

Calciumoxyd   0,168  » 

Magnesitimozyd   0,143  „ 

Schwefelsäureanhydrid   ....  0,304  « 

Fhosphorsäureanhydhd  .   .    .    .  0,118  « 

Kieselsäure   0,028  , 


Eisen,  Mangan,  Chlor  u.  Yerinat  0,224  , 

2,802  gr. 

Die  von  B.  getrennte  FItlssigkeit  enthielt  freie  Wein^ure, 

BeruHteinsäure ,  Aepfelsäure,  ätherische  Substanzen,  theilweise 
(ilycerin  iiml  kleine  Mengen  von  schwefei-,  phosphor-  und  wein- 

Hauren  Salzen. 

Dieselbe  eingeäschert  ergab  au  Heinasche  0.331  gr^  dieselbe 
enthielt : 

Kaliumozjd  0,129  gr. 

IMiosphorsHureanhydrit  ....  0,097  ^ 
Sehwtttl>Hureanhydrit  ....  0,08(1  « 
Verlii.Ht    ......    .    .    .    O.Ol!)  , 

0,331  „ 

In  A  war  2,181  gr.  Asche, 

in  B    ,   2,802   ,  , 

m  C    ,  0,331    ,  ,  

5./,  11     ^  AsrliP. 

welche  Zahl  mit  dem  ursprünglich  gefundenen  Aschengeliült  auf 
4  Liter  berechnet  1.38X4  =  5.312  gr.  gut  übereinstimmt. 

Das  in  B.  vorhandene  Kali  nebst  Kalk  und  Magnesia  bilden 
also  bei  Behandlung  mit  WeinsEure  im  Weine  weinsaure  Sake, 

welche  niedergeschlagen  werden. 

Mit  Verordnung  vom  (!.  Octobfr  Issö  wnnlr  für  Frankreich 
bestituiiit ,  das.s  Weine,  weit  In-   int  Liier  so   viel  Schwefelsäure 
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enthalten  ,  dnnR  dieselbe,  auf  neutrales  Kaliunisulfat  umgerechnet, 
weniger  als  2  gr.  des  letzteren  ergibt,  nicht  zu  beanstanden  sind. ' ) 

Zutolge  einer  Venndnung  des  Departements  des  Inneren 
des  Oantons  Neuenburg  sind  alle  Weine,  die  einen  grösseren 
GypszuBatac  als  2  gr.  pro  Liter  enthalten,  als  gesundheitmehftdlich 
m  oetraehten  ttnd  Yom  Handel  aosgeechloBaen.*) 

Auf  Onmd  eines  Beschlusses  der  Municipalität  von  Buenos- 
Ayres  ist  vom  1.  Mär/  1885  ab  der  Verkauf  von  gegyp.<»ten 
Weinen,  welch«'  nielir  als  J  gr.  schwefelsaures  Kali  auf  den  Liter 
enthalten,  verboten ;  vom  1.  Januar  Ibbb  ub  (iürten  gegypste 
Weine  Oberhaupt  nieht  mehr  feil  gehalten  werden.  *) 

Der  Gesundheitnrath  in  Rom  hat  sidi  dahin  geeinigt,  zu 
crhlftren,  dasa  das  Gypeen  der  Weine  weder  als  Betrug  noch  als 

Fälschung  aufzufassen  sei,  sondern  lediglich  dazu  diene ,  eine 
raschere  Klärung  zu  erzielen  und  der  (läliruu«;  vorzubiMiff.  ti 

Es  aei  noch  nirgends  uachgewiesen  worden.  dasH  der  gegjpste 
Wein  der  Gesundheit  der  Gonsumenten  geschadet  habe.  Daher 
ist  der  Handel  mit  gegypsten  Weinen  freisugeben.') 

IGt  grossem  Behagen  und  nicht  ohne  Randglossen,  deren 

Berechtigung  vielfach  zugestanden  werden  muss,  bringt  der 
Weiinuarkt  1885  V.  No.  14  besagte  italienisclie  Verord- 
nung und  wirtt  dabei  lüsterne  Blicke  nach  einer  deutschen  Auf- 
lage derselben,  ') 

R.  Ka  y  s  e  r")  kelterte  zweimal  je  (i(M)  gr  Wür/.burger  Trauben, 


mit  ge^ps-fügte  je  7,ri  gr  gebrannten  Gyps  bei  und  liess  auf  den  Kämmen 
wn  Mo«k«ii.js^i  Tage  gahren,  dann  wurde  abgepresst  und  «ur  Weiter- 
gährung  aufgestellt.     Versuch  II  erhielt  ausserdem  noch  3  gr 
Weinsteinsäure     Dir  erzielten  Weine  enthielten  nach  8-monai- 
lieber  KeUerlagerung  in  100  <  <.m  bei  15"  C: 

I         II  I  II 

Weingeist     .    .    6,8  Ii. 9    Schwefelsäure  0,218  0,234 

Kxtruct     .    .    .    2,67  2,61  Phosphorsäure  u,U29  0,028 

Mineralstoffe.   .   0,48  0,38  Kalk  0,034  0,044 
Siuren  (als  Wein- 

steinfiäure  he- 

reehnet)     .    .    0,75  0.922  Maj^nesia  0,02,^  0.02:] 

Weinsteinsänre  .    0,1  «2  0,264  Kall  0,U7  o,i:{ß 


i)  Weinlaabe  IbdO.  XVIL  511, 
9]  Rbendaielbat  428. 

3|  Eln  iuTaaelbst  236. 
*)  li^benduatilbst  U^. 

*)  Naeb  emem  anii  Seitens  eine»  Anonymus  zugegangenen  Kxetnplar 
H(>r  Zeitung ,  auf  welcher  durch  dicke  BletBtiftnmrahinaiii^  «las  «Ijneni* 
Warthe"  ktuntiich  gemacht  war. 

*i  Chemiker-Zeitung  1885.  IX.  781:  dort  nach  Rejiertoriuiii  der  ana* 
lytiHchen  Chemii*  ISai.  :>.  127. 
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Nicht  gegypater  Host  von  denselben  Trauben  enthielt  0,012  gr 

SO.,  in  100  ccni. 

.1.  Ertlely')  veröflentlicht  zwei  Analysen  von  Weiiu  n  nm  'J^j 
demselben  stark   angefaulten  Truuheimiateriale ,  von   <lenen  der  aypmM. 
eine  jedoch  wahrend  der  Gäiiruug  derart  ge^ypst  worden  war. 
dan  auf  einen  Hektoliter  Maische  1  Kilo  feiugepuWerler  Gyps 
kam. 

ÜQgyfMter  Wein.  Oontrolwetti. 


Spec.  Gewicht  ....  0,9960  0,9955 

Alkohol   10,94     Vol  11.08      Vol.  7<, 

Kxtract     ......  2,7ü  "/„  2,50  % 

(leaammt»äure  ....  0,(»(i  ^  0,(>i)  » 

Flficht%e  S^ure    .   .   .  0,o7  .  0,07  „ 

Weinstein   0,1  fi  ,  0,15  « 

Freie  Weinsäure  —  — 

Glycerin   0,ö2  ,  0,82  , 

Gerb-  und  Farbstott*  .    .  O.ll»  ,  i>.l7  , 

Schwefelsäure  {Si\)  .    .  0,15  ,  0,03  , 

Kaliumsulfat     ....  0,33  „  0,07  » 

Ruhasche   1.45  ,  2.74  , 

Iteinasche   4,3Ö  «  2,ül  „ 


Farbeniateu8itüt(be/.ogen 
auf  O.l  gr  Fuchsin  in 

l  L  Wasser  ....   0,7  0,6  • 

Auf  Reinaache  bezop^ener  Gehalt  an: 
Schwefelsäure  (SO.,)      .  :^5,00  7«  15,0  7» 

Phosphorsäure  8.97   „  15,1  „ 

Eisenoxyd  u.  Thouerde  .    0,90  «  li8  « 

Kalk  6,90  ,  1,4  , 

Masnesia  4,10  „  10,0  « 

Kall   43,80  „  57,0  „ 

Die  ak  niöf?Iich  angeuoninienen  Vortheile  des  Gypsens  — 
grö8i«ere  Haltbarkeit  der  Weine  und  Erhöhung  der  Farbeuiuten- 
sitat  —  blieben  in  diesem  Falle  aus.  Der  unterschied  in  der 
durcli  colorimetrische  Grade  ausgedrückten  Farbenintensität  der 
beiden  Weine  ist  ein  so  gerin^'er,  dass  er  ^rÖBstentheils  in  den 
Grenzen  der  Beohnr-htungafehler  lie^t.  und  die  W^ider-stand^fähig- 
keit  gei?en  Krunkiieiteu  war  sogar  in  dem  gegypsteii  Weine 
eine  geriiigere,  indem  er  eher  Kimnen  zog  ab  der  Controlwein. 
Am  15.  Tage  waren  beide  Werne  in  dems^ben  Grade  stichig; 
dci*  gegjp^te  hatte  der  ungegypste  7,237«  OesammtsSure. 

Ffir  die  Bildung  »auren  Kaliimisulfates  im  Weine  als  Folge 
des  Gjpeens  bringt  L.  Weigert  weitere  Beitri&ge: 


')  Weinlaube  1884.  XVI.  m 

*l  Mitiheilangen  der  K.  K.  Yer.sm  hsxtation  Kloi«terneul)uri'.  Hell 
Wien  W.  Frick  im.  47. 
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Verf.  prüfte  vorerst  die  Empfindiiclikeit  des  Klücki<?fr- 
8cheii  iieacens  —  so  er  Eiseiiacetat  von  I-'/q  in  Mischung  luit 
20  cc  llhooimkalium  von  lü*/«  ~  fJ^'göQ  heie  Schwefelsäure,  wobei 
sich  ergabfdass  mit  Sicherheit  erat  emuelmlt  an  Letzterer  von  OtOd'Vo 
sich  durch  die  charakteristische  biutrothe  Färbung  zu  eckennen 
gab,  dass  in  Weinen  mit  dein  Reagens  direct  eine  Aeusserung 
nicht  erhalten  werden  kaun.  Aus  diesem  Grunde  ist  es 
nicht  verwunderlich,  dass  Bilty  s.  Z.  —  d.  Jahresbericht  1881 
—  schrieb,  dass  sich  im  Weine  neutrales  Kaliiunmilftt,  Galcinm* 
tartrat  und  freie  Weinsaure  bilde.  Vorf.  erhielt  wie  Bilty  mit 
dem  Fl  ii  eki  ger'sc-hen  l*enrrons  in  Wasser  mit  10  gr.  Wein- 
Htein  und  il.lö  gr-  ^^yps  pru  Liter  (1)  auch  nach  Zusatz  von  öVoo 
Weinsäure  (UV«  keine  Iiothiarbung  nach  zweitägigem  Stehen 
unter  öfterem  iFmschCItteln  w&hrena  dieser  Zeit,  wohl  aber  trat 
dieselbe  ein  nach  dem  Eindampfen  der  Flüssigkeit  und  Behand- 
lung derselben  mit  Alkohol  von  927o  in  eben  jenem  alkoholischen 
Extract.  wobei  «las  freie  Kalium*<ulfat  in  freie  Schwefelsaur»^  und 
neutrales  Sulfat  /.ertallt  und  die  erstere  neben  freier  Weinsäure 
in  Lösung  geht,  während  neutrales  Sulfat  in  Alkohol  von  obigem 
Gehalt  nahezu  unlOslich  ist.  Wenn  daher  die  Bilty^sche  An- 
nahme der  Anwesenheit  neutralen  Sulfate»  gereehtfertigt  ist,  so 
konnte  Imm  dessen  UnlßsHclikeit  im  Alkohol  freie  Schwefelsäure 
und  damit  die  charakteristisclie  Hothlarbung  nicht  auftreten.  Der 
Verf.  fand  im  Liter  des  Gesammttiltrates  in  Gratm  ien: 

I  il 
Freie  Schwefelsäure  (SO,)  0,177  0,081 
Freie  Weinsfture  0,388  0,659 

wfthrend  «fst  bei  0,570«  SO,  das  Reagena  seine  Autebe  erfIBllt 
Verf.  schliesst  hieraus,  dass  im  ursprOngliehen  Futrat  saures 

Kaliumsulfat  enthalten  gewesen  nein  mu3s. 

Verf.  unterlässt  übrigens  nicht,  zu  bemerken,  dass  die  An- 
nahme der  Anwesenheit  saureu  Sulfates  in  gegypsten  Weinen 
Ton  der  überwiegenden  Mehraahl  der  Oenochemiker  getheilt  wird, 
welche  sich  mit  dieser  Frage  besclAftigt  haben. 

Dass  in  einer  Lösung  von  Weinstein  und  Gyps  auch  freie 
Weinsäure  «ich  bilden  könne.  Hcheint  durch  dn«  V  orhandenaein 
freier  Weinsäure  in  der  alkoholischen  Lösung  kemeswegs  erwiesen, 
da  der  Alkohol  die  gegenseitigen  Affinitätsverhältnisse  so  ver- 
ändert, dass  man  aas  den  Ergebnissen  der  alkoholischen  Lösung 
nicht  bezflglich  aller  Resultate  auf  das  Verhalten  der  Stoffe  in 
wässeriger  Lösung  schliessen  darf,  denn  es  konnte  die  Weinsäure 
secundär  auch  durch  Einwirkung  abgeapaiteuer  Schwefelsaure 
auf  den  lu  Wasser  gelöst  geweseneu  Weinstein  entstanden  Heiji, 
nachdem  man  einge&mpft  und  mit  Alkohol  ▼ersetst  hatte,  ent- 
sprechend der  Gleichung  (nur  für  alkoholische  Lösungen  geltend) 
SO  H,  4-  2  0,  H,  0,  KU  =  SO,  K,  +  2  C,  H,  0,  .  II, 

Dass  das  Vurhaodeusein  von  saurem  Sulfat  nicht  unmöglich 
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ist.  geht  z.  B.  schon  daraus  hervor,  dass  beispielsweise  in  einer 
concentrirten  Lösung  siuiren  Kaliiinisulfates  (18,4  gr,  in  100  cc 
Wasser)  sich  hei  Wein«Hurezu.Hatz  (16  gr.)  nach  6  Tagen  Wein- 
stein (4432  gr.)  abschied,  sonach  uso  Treie  Sebwefelafture  sich 
gebildet  haben  musste. 

Zum  Schluss  erwähnt  Verf.  jene  Merkmale,  welche  gegypste 
Weine  und  Moste  nach  dem  dbereinstiiDmenden  Urtheil  der 
meisten  Analytiker  aufweisen,  nämlich 

1)  Gegypste  Weine  zeigen  nur  eine  geringe  Vermehrnng  der 
Asche  wShrend  Weine  aus  gegypste  Mosten  abnorm  hohe 
Aschengehalte  besitzm. 

2)  Die  Vemu'linuirj  der  Asche  beruht  zum  grÖFsten  Thcile 
auf  Zunahnie  der  .'Schwefelsäure  und  des  Kaliums,  während  die 
Kulkuuluuhme  eine  verhältniasmääsig  geringe  ist. 

3)  Ist  der  Gehalt  an  Weinäern  eines  abnorm  schwefel- 
saurehaltigen  and  kalireiclien  Weines  verschwindend  klein  oder 

fleich  Null,  so  war  der  Most  gegypst  und  dient  in  diesem  Falle 
ie  Abwesenheit  der  alkalischen  Keaction  der  Asche  als  Kenn- 
zeichen der  erfolgten  Gypsung. 

In  Sachen  der  Entremnng  der  ScfawefelsSure  aas  dem  WeinBntCMTiiiDg 
(deplätrage)  danken  wir  L.  Weigert^)  einige  Venuche.  schwwibi- 
Nachdem  Verf.  die  T^nzulässigkeit  der  Entgypsung  mit  Hülfe  *'''^J"* 
von  Baryt-,  Strontian-  und  Bleisalzen  berührt,  berichtet  er  über 
Veräviche,  durch  Beigabe  von  KaUcsalzen  eine  Verminderung  her- 
beizuführen.  Most,  beziehungsweise  Weine  mit  starkem  Schwefel- 
sanregehalt  (4,13  resp.  0,1847oq)  wurde  soweit  mit  MarmorpulTer 
versetzt,  dass  ein  Genalt  an  freier  Säure  Ton  5  beziehungsweise 
4.1"/,  ,  resultirpii  mii'jytp    Dis  Untersuchung  ergab  nach  Wochen 
annähernd  den  ursprünglichen  Schwefelsänregehalt. 

Auch  bei  einem  werthvollen  alten  \\  ein,  welcher  durch  /u 
starkes  Schwefeln  imierhalb  Tieljährigen  Lagems  bis  zu  einem 
Schwefelsäuregehalt  von  1,99 "/oo  fif^l^^JC*-  war,  erwies  sich  Be- 
handlung mit  Marmf>rpulver  zwar  insofern  Ijrauchbar,  als  dor 
Schwefelsäuregehalt  hin  auf  1.3H%  lierabgedrückt  werden  konnte. 
Der  Wein  war  aber  trüb  und  niiss^farbi^  geworden  und  liatte  den 
Charakter  eines  feinen  alten  Dessertwemee  voUstSndig  verloren* 
Das  Yeräatzen  des  Weines  mit  guter  frischer  Hefe  gab  ihm  zwar 
wieder  eine  brauchbare  Farbe,  Sodk  behielt  er  seinen  sehr  sauren 
Geschmack. 

Verf.  schliesst  daraus,  dass  es  dermalen  kein  brauchbares 
Mittel  gebe,  um  den  Schwefelsänr^ehalt  des  Weines  zu  ver- 
ändern, ohne  dass  dabei  der  Letztere  Schaden  leide. 

Die  unter  dem   Namen  Car  minsurrogat,  V  inicol  in  jjjjjjj^ 
und  0  e  n  0  c  y  n  i  n  angeboteuf^n  W^Infarhrtotfe  sind  in  der  Ver- 
suchsstation Aati  untersucht  worden.  '^) 

*)  Mittheilnnf^r^n  dir  IL  K,  VenmchHstation  JUoatemeabnrg.  Heil  IV. 
Wien  W.  Frick.  IBö-j.  49 

*)  WeiBlanbe  1885.  XVII.  368. 
Owolof.  Jriuwberiolit  Vm.  Bd.  10 
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Das  Caruiinflurrogat  besteht  danach  au8  iast  reinem  Fuchsin; 
Vinicolin  ist  ein  schwarzes,  glänzendes  Pulver,  welches  fuchsin- 
frei,  unzweifelhaft  ein  Product  der  Naj^talinindustrie  darstellt 
Beide,  einachiesBlich  des  Oenocjanin  erwiesen  sieh  aisenfrei. 

^eft^der  Nach  CazeneuTe  und  IL  Lepine*)  sind  unschfidlieh  fttr 
TbMrfiub-die  Cresundheit :  Säurefuchsin, 

.      Rnrct'lUnsulfosaures  Natrium, 
Kaphtolgelb  S. 
giftig:  Salranin, 

Hartin^lb. 

Haaswein. 

4  Kilo  guter  Rosinen  von  Calabrien  werden  mit  10  Üter 
IfiTiem  Wasser  fiberffosseii  und  48  Stunden  lang  stehen  gelassen, 
darauf  die  aufgequollenen  Beeren  zerquetscht. 

Dann  worden  in  einem  ver/innteu  Kessel  3(5  Liter  Wasser 
bis  zur  Siedeliitze  erwärmt,  (I)  (>Vj  Kilo  Zucker  und  150  gr. 
Weinsäure  darin  aufgelöst  und  diese  Lösung  mit  den  zerstosseuen 
Rosinen  sanunt  Quellwasser  gemischt.  Nacb  weiteren  24  Stunden 
<.'rhillt  das  Gemisch  100  gr.  ganz  frische  Bierhefe,  3  Liter  frisches 
Wciiigeliitrcr .  '2'>0  ^T.  Malz  und  30  frische  Eicheln.  Nun  wird 
gut  gemischt  und  au  einem  warmen  Orte  der  Verjjährung  fiher- 
lasseu.  Nach  15  Tagen  ist  die  Masse  yerguhren  und  die  Mischung 
geniessbar.  Soll  sie  aromatisch  sein,  so  werden  noch  25—30  gr. 
gepulverter  Goriander  hineingeuiisclit.  Verf.  vermuthet  neben 
sonstigen  vorzüglichen  Eigenschaften  in  seinem  Gebräu  nicht 
weniger  als  lf)^'„  Alkohol,  unterlägst  aber  anzugeben  woraus  der 
Letztere  sich  gebildet  haben  soll.  (Kef.  K.  P.) 

ß.  Haas  untersuchte  (Issl)  mit  naelisteliendeiii  I?esultat 
.'{  Uosiueu weine ,  weiche  aus  getrockneten,  direct  von  Malaga 
bezogenen  Leziatrauben  berdtet  waren. 

Mittheiluiig  der  yer8.-Station  Elosterneuburg.  Yergl.  pag.  78. 
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D/ierzon  ')  giebt  iiachateiiendes  Rezept  zur  Bereitung  von  HoniKweiu, 
Honigwein. 

In  blankem  kupfernem  Kessel  mische  man  12  7,  Kilo  Uonig 
mit  55  Liter  Wasser,  lasse  gelind  sieden  und  schäume  ab.  Nach 
einer  halben  Stunde  wird  nach  und  nach  l'/j  Kilo  feingestossene 
Kreide  eingeführt.  Die  sich  ansscheidende  zähe  Masse  schöpft 
man  ab.  Die  Kreide  lässt  mau  absetzen,  hebt  die  Fiüssi^rkeit  ab. 
mischt  ihr  '6  Kilo  fein  pulverisirter  Ilolzkohle  zu  kocht 
wieder  gelinde  und  filtrirt,  dami  erhitzt  man  von  neuem  zum  Hieden 
und  setzt  das  zu  Schaum  geschlagene  Eiweiss  von  25  Hühner- 
eiern alhnühlirli  /u.  Durch  das  Letztere  lassen  sicli  alle  Unrein- 
lichkeiten  eutierüen.  Die  Kreide  nimmt  die  Säure,  die  Kohle, 
den  Wachsgeschmack  wej^.  Dann  füllt  mau  aui  ein  Fass  und 
lisst  Terg&£reii.  Der  »Wem'  soll  bestem  Maddra  gleichkommen. 
(Wer  glaubt's?  W,) 

Jaussan*)  in  Baboulet  (Beziers  Sfidfirankreich)  bereitet  ausv^i«««'«. 
den    abgepvessten  Trestem  Nachwein  (piquette)  in  folgender 

Weise. 

Die  zu  Torarbeitenden  Trester  gelangen  in  grossen  Stein* 
Bottichen  von  circa  13—14  Cubikmeter  Fassung  auf  Siebböden, 
welche  bei  '/a  inneren  Gesammtbottichhöhe  angebracht  sind. 
Zum  Auslaugen  der  Trester  dient  schwach  alkoholisches  Wasser. 
3  Steinbottiche  sind  Torhanden,  welche  derart  mit  einander 
communiciren ,  dass  das  Alkohol wasser ,  welche»  in  den  ersten 
Bottich  gelangt,  sich  zunächst  unterhalb  des  Siebbodens  an- 
sammelt und  von  dort  aus  durch  Nachföllen  die  ganze  Trester- 
niasse  succesiye  durchdringt  und  dann  oben  in  den  zweiten  Bottich 
einströmend,  wiederum  zuiriLebst  unterhalb  des  Siebbodens  gelangt, 
aufwSrts  steigend  die  Trester  des  zweiten  BotHdbs  durcl) dringt 
und  7ii!ot/t  in  der  gleichen  Weise  den  dritten  Bottich  ffillend, 
die  dort  befindlichen  Tresfe^r  auslaugt. 

Es  wird  zunächst  der  erste  mit  Trestem  Ijeschickte  Bottich 
mit  Alkoholwasser  vorsetzt  und  so  24  Stund stehen  gelassen. 
Nach  dieser  Zeit  wird  in  diesen  ersten  BuLüch  genau  das  tugs 
vorher  schon  eingefüllte  Quantum  Alkoholwasser  eingeschüttet. 
Die  schon  darin  vorhandene  Flüssigkeit  muss  nun  in  den  zweiten 
Bottich  ubersteigend  die  daselbst  befindlichen  Trester  auslaugen, 
während  im  ersten  Bottirli  (iie  schon  theilweise  ausgelaugten 
Trester  mit  dem  neuen  Aikohoiwasser  zusammen  kommen.  Nach 
weiteren  24  Stunden  wird  in  den  ersten  Bottich  wiederum  Alkohol- 
wasser eingefüllt;  in  Folge  dessen  die  darin  schon  vorhandene 
Flüssigkeit  in  den  zweiten  Bottich  übersteigt  und  die  des  zweiten 
Bottichs  in  den  dritten  fiberzugehen  gezwungen  ist. 


•)  Chem.  Centraiblatt.  1885.  XVI.  4;i. 

*)  Gioruale  viaicolo  italiano.  1885.  XI.  470. 
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Nach  weiteren  24  Standen  wird  der  erste  Bottich  mit  frischen 
Trestem  gefdllt  und  so  weiter  gearbeitet,  daes  jedes  Aücoholwasser, 

naehdem  es  24  Stunden  auf  mäon  zweimal  ansgelüutrten  Tresfcem 

gestanden,  21  Stunden  mit  nur  einmal  aiisgelan^ten  in  Berührung 
ist  und  endlich  dann  mit  noch  nicht  ausgelaugten  zusammen  ge- 
bracht wird. 

Die  Arbeit  ist  continuirlicb ,  rasch  und  das  Auslaiigen  ein 

gründliches. 

Hoftnrsia.       Eiu  83er  Hefewein  hatte  nach  Joseph  Herz  ^)  naebstebende 
Zusammensetzung: 


Spec.  Gew.  .  . 

.  1,0013 

Glycerin    .    .  . 

.  0,485 

Alkohol  .    .  . 

.  5,06 

Schw(»felH!iure 

.  0,057 

Extract    .    .  . 

.  2,312 

Phosphorsäure  . 

.  0,048 

.  0,213 

Chlor  .... 

.  0,787 

=  Cblomatriimi 

.  0,010 

Zucker     .    .  . 

.  1,102 

Stickstoff  .   .  . 

.  0,095 

Polarisation  .  . 

.  -fo 

=  JBiw^as    .  . 

.  0,593 

Nadi  halbstündiger  InTersion  betrog  der  Zucker  0,1106,  nach 
sechstUndiger  unter  Druck  im  Kochsalzbade  0,2336 ;  «Giiiiimi* 

nach  derselben  Methode  =  0,1166  Dextrose.  Qualitativ  wurde 
, Gummi"  aus  allen  Hefeweinen  auf  Alkoholzusatz  flockig  aus- 
geschieden  und  setzte  sich  an  der  dem  Lichte  abgewendeten  Seite 
der  Bea^rcylinder  fest.  Bei  der  Zuckerbestimmung  war  das 
ausgeschiedene  Cu^  0  (und  Ou,  [OH],)  von  einer  gdlertarti^en 
Masse  (Gnmmi  ?)  eingehüllt.  Sowolil  hier  als  ftucli  beim  Er- 
wärm<'n  mit  Kalkhydrat  (Glyceriubestimmuiig)  trat  ein  eigen- 
thümlicher,  unangenehmer,  homähniicher  Geruch  auf;  noch  mehr 
war  dies  bei  den  84er  Hefeweinen  der  Kall,  was  jedenfalls  mit 
dem  hohen  Stickstoffgehalte  zusammenhängt  Deshalb  dürfte  die 
Stickstotfbestimmung  am  ehesten  Anhaltspunkte  zur  Ermittlung 
eiTT's-  Zusatzes  von  Hefeweinen  zu  Natarweinen  bieten  iiiitl  stot-s 
auszut'ülireii  sein ,  wenn  dieser  venliiclitige  Geruch  und  mit 
Fehling^scher  Lösung  eine  gallertartige  Ausscheidung  beobachtet 
wird,  da  bei  Naturweinen  der  Stickstoffsgehalt  yiel  niedriger  zu 
sein  pflegt 

B.  Haas  (K.  E.  Versuchsstation  Klostenieoburg.  Vergl. 
pag.  78.)  analjsirte  1883  einen  aus  der  Hefe  abgepresmen  Wein 

von  Rösing  bei  Pressburg  I.  ')  mit  Kartoffeizucker  jxnlli'^irff 
Weine  II  —  VI,  zwei  Kiinstweiue  erzeugt  fRr  die  öst»^)!»'!!  !!!^^!!^ 
Nordpolexpedition    Vll    weiss    und    Vlll    roth,    sowie  einen 

galizischen  Eunstwein  IX  mit  umstehendem  Resultat: 


')  Abdruck  aus  der  Chemiker  Zeitang  188ö.  IX.  1070;  dort  nach  dem 
Repertorium  der  analytischen  Chemie  1885.  S.  309. 
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1        II       III      IV       V       VI      Vll     VIII  IX 
Speeif.  (iew.     1.0052  0.9959  0.9955  0.m2  0.9992  0.9964  0.9910  1.0095  1.0110 


Alkohol  3.38       —       —       —       —       —       —       —  8.15 

£ximct  2.97       _______  ^.qq 

Fr.  Sftvre  als 

Weinsäure  0.fi7       _______  o.64 

Weinatein  __      —      ___      —       ^  0.069 

Zacker  ________  4.71 

Glyeerin  0.56«  0.056 

Mineralstoffe  0.390  0.1859  0.19«!  0.1720  0.1571  0.2015  0.09»3  0.1129  0.0507 

Kali  0.183  0.0645  0.0587  0.0648  a0688  0.082S  0.0482  0.043«  0.01S5 

Kalk  -  0.017   0.018   0.017   0.010   O.mr,    0.006   0.0109  0.0092 

Phosphors.  0.069  0.0265  0.0334  0.0244  0.0237  0.0359  0.0336  0.0103  0.0025 

Schweteld  0.044  0.0419  0.0350  0.0400  0.0857  0.0344  0.0088  0.0075  0.0097 
Schwefels.  — 

Kalinmsuif.  i.  L.  0.95     0.905   0.778  0.867   0.777   0.746   0  082   O  K;:.  0.210 


C.  We igelt*)  erhielt  von  befreundeter  Hand  aus  einer  Grusü-  ^^v^" 
etadt  des  deutschen  Kordostens  einen  Rothwein  unter  der  Marke 
,Elsässer  Rothwein,  boideanztiinlich" ,  welcher  dort  mit  80  Pf. 
per  Flasche  in  elegantester  Ausstattung  Terkauft  wurde.  Die 


von   A.    Loose   anageftlhrte  Analyse   ergab   die  folgenden 

Werthe : 

Alkohol     ....    7,u7ü  A  :  Ct   100:U 

Eitract   2,053  Asche   0,260 


Gesammtsfture  .  .  0,600  Phosphorsfture  .  .  0,02 
Eee^^nve ....  0,09(i  Kaliumsulfat  p.  L.  .  1,390 
Glyeerin    ....    0,640    Polarisataon   .    .    .    — ,01 

Nach  der  Analyse  lässt  sich  gegen  fra<^lichen  Wein  als 
,\Vein"  nichts  einwenden.  ElsiLsser  konnte  iiiclit  sein,  da  der 
Wein  unzweifelhaft  gegypst  war.  Aber  selbst  hiervon  abgeüelieu 
roricht  der  Preis  gegen  die  angegebene  Herkunft,  da  in  der  Zeit 
des  Verkaufs  —  Sommer  1885  —  selbst  im  lüsasB  dafBr  kein 
reiner  fln^ch enreifer  Rothwein  zu  erhrilfen  rrpwi-sen  wUre.  Gegen 
die  Annahnio  es  8ei  durch  Verschnitt  roth  gefärbter  weis.ser 
Elsässer  gewesen,  spricht  neben  dem  damals  selbst  für  kleine 
Weissweine  sehr  honen  Preise  —  sJs  FoIm  der  Torangegangenen 
Fehl-  und  Missjahre  —  der  nidbrige  Grasamnitsäuregehalt.  0a 
alte  Weissweine  für  die  Yerwendinij]f  wepen  der  Preislnf^e  aus- 
geschlossen erscheinen,  die  jüngeren  Juliresgilnge  aber  we^en 
ihres  hohen  Säuregehaltes  nicht  verwendet  sein  konnten,  so  bleibt 
nur  die  Annahme,  dass  wir^s  mit  einem  durch  Südwein  ver- 
schnittenen,  beziehungsweise  damit  ge&rbten  Trinkwein  —  mit 
Zuckerwasser  bereitetem  Tresterwein  —  zu  thun  haben.  Verf.  hält 
eine  Mittheilung  des  Obigen  um  deswillen  nülit  f'fir  iminteressant, 
weil  daraus  hervorgeht,  wie  wichtig  bei  der  Beurtheilung  eines 
Weines  auf  seine  Reinheit,  Preis,  Herkunft  (Marke)  und  Jahrgang 
werden  kann. 


*)  Originalmittheilung. 
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ml'*"  iiist')  bringt  in  einem  Vortrag  über  Süssweiue  die  Ana- 
?ucn-y.  h'ücn  einip^er  Fa^on  Mala^  und  9og.  HBmburger  Sheny: 


]I<>i(Iel- 
b«oren. 


säae. 


i 

Füvon  Malagii 

Hamburger  Sherry 

1 

2      1  8 

1 

2 

Spesifidcbes  Gewicht .  . 

1.0398 

1.0218 



1.0315 

0.9934 

— — - — - 
0.9940 

Alkohol  Gewicht  7.  .    .  ■ 

12.210 

13..540 

13.010 

VI, 110 

IfiR^O 

Kxtract  berechnet .   .  . 

1G.420 

11.100 

11.500 

4.1  lU 

4.O0O 

,     gewogm  ... 

16.000 

10.950 

21.280 

4.050 

3.890 

Asfho  

0^ 

0.164 

0.892 

0.160 

0.310 

Alkalität    (U'rst'lben  iu 

(  .C.  Normals&ur«  .  . 

0.2.''> 

0.04 

0.00 

0.20 

0.40 

rhoi^phorsäuro  .... 

0.0U 

0.005 

0.013 

0.008 

0.011 

Schwofolsäurc  .... 

0.022 

0.02:^ 

Ciilciuni-Sultat  .... 

0.047 

0.049 

Acidität  in  C.C.  norm.  Ii. 

0.55 

0.60 

0.65 

0.40 

0.50 

„       leicht  flüciitig  . 

0.15 

„      als  Weinsi&ure . 

0.425 

0.4  aO 

0.487 

0.:300 

0.432 

0.212 

0.262 

0.335 

0.484 

PomriRatiout2Ü0ia/mwild| 

+0« 

—7.00 

+0.8« 

-0.40 

nach  Inversion 

-2.1 

-7.10 

0.6  0 

-0.40 

Chlor  

1 

0.049 

0.042 

In  getrockneten  Heidelbeeren  fand  R.  Kayser:^ 

Wasser  ....     9,U%    Kalk   0,174% 

Hineralstoffie  .   .     2A^Vo    Map^esia  .   .   .  0,0687.» 

,        durch  Phospliofsauie    .  0,105% 

Wasserexfarahirbwr    1,947„    Kali   O,f)30'7o 

Extract  ....    46,90%    Kieselsäure     ,    .  0,009^/n 

Säure,  aut  Wein-  Thonerde    .    .    .  0,0057,. 

säure   berechnet     7,02'*/^    Eisenozjdul    .    .  0,0377« 

Zucker  ....   20,13%    Manganoxydiil    .  Oi034Vo 

Eine  Untenudiung  verschiedener  Früchte  und  FrachtsAfte ') 
durch  R.  Kayser  ergab  folgende  Resultate: 

I.  Weisse  Johannisbeeren  ohne  Stiele,  aue  einem  Garten  bei 

Nürnbeifj. 

Ii.  Rothe  Joliannisbeeren  ohne  Stiele,  aus  demselben  Garten. 
100  pr.  Beeren  gaben  T.  II. 

Trockensubstanz   16,45  gr.  15,75  gr. 

Asche   0,335  ,  0,686  • 

ViT  ^jatl  enthielt  in  100  cem. 

Extract   12,9b  gr.  12,68  gr. 


)  Uesterr.  ungar.  Wein-  und  Agricultur-Zeitun^'  \x>i^y.  XVI.  99. 
2)  Repertorium  der  analytischen  Chemie.  1883.  183. 
Bei  VI.  TX  und  X  hesiehen  ach  die 


sonst  aal  100  C.C.  Saa. 


Zahlen  aof  100  gr.  Snbetaiu 
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AschenbefllAndtheUe   0,380  gr.  <j,5U()  gr. 

Zucker,  alslnyerbnickerberechiiet  7,840  •  0,888  » 

Rolirzucker   nicht  vorhanden 

Pektinkorper   0,900   ,  1,076  . 

Säure,  auf  Weinsäure  berechnet  2,385   ,  2,700  « 

Schwefelsäure   0,005  „  0,004  , 

Phosphonänre   0,079  ,  0,052  , 

Kali   0,204   ,  0,212  „ 

Kalk    0,016   ,  0,021  , 

Magnesia   0,ül()    ,  0,015  « 

Fe,  Mn,  AI,  Si  0.,   Spuren 

III.  Her/kirschen,  Garten  bei  Nürnberg.  Eine  Kirsche  ohne 
Stiel  wo^  i.  M.  6.16  gr.  hiervon  der  Stein  mit  Kern,  lufttrocken 
0,350  gr.,  der  lufttrockene  Kern  0,108  gr.  Die  Kirschen  gaben 
24,87o  Trockensobstanz  (bei  95—100*  V.  getrocknet) . 

IV.  Weichselkirschen.    Garten  bei  Nürnberg. 

Der  Salt  enthielt  in  100  oem.             HI.  IV. 

Exfcract  18,0  gr.  16,0  gr. 

Aschenbestandtheile  0,42  „  0,00  « 

Zucker,  als  Invertsucker berechnet  13,82  ,  10,06  » 

Rohrzucker  0.C8   .  nichtvorh. 

Säure,  auf  Weinsäure  berechnet  0,8ti4   «  2,28  , 

Pek^nkdrper                            045  »  —  » 

Schwefelsäure   0,005  „  0,007  , 

Phoaphorsäure   0,031    ,  0,052  , 

MaK'i*^ia   0,009   „  0,014  „ 

Kall   0,220   „  0,392  . 

V.  Saft  von  Mecheu  Waldbeeren.    Wald  bei  Nürnberg. 

VI.  Erdbeeren,  ganze  Früchte.    Wald  bei  Mfimbeig. 

VXL  Aprikoseneaft  Garten  bei  Nürnberg. 

V.              VI.  VII. 

Trockensubstanz.  Extract  ...  8,11  gr.  17,0  gr.  15,28  gr. 

Asciienbestaudtheile     ....  0,76  «        —    n  0,80  „ 

Zucker  als  Zusatz  berechnet .   .  4,15  ,      —    «  3,89  , 

Rohrzucker   0,168  ,       —    •  7,03  „ 

Säure  !iuf  Weinsäure  berechnet  1,225  »       —    *  1,957  « 

Pektinkorper   0,564  ,       —    «  —  w 

Kiesehiäure   —  „  0,008  »  —  n 

Thonerde   Spuren 

Manganoxydul.    ......  —  „  0,003  •  —  » 

Eisenoxydul   —  »  OOfi:^  ,  —  , 

Kalk   —  „  0,002  ,  —  . 

Magnesia   —  ,  0,038  •  —  » 

Fhosphoraäure   —  .  Oi098  «  —  > 

KaU   —  ,  0,940  ,  —  n 
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VUI.  Hddelbeemft.  Wald  bei  Nflrnlwrg.  Frisch  auflgepressi. 

IX.  Heidelbeeren  friaehe.  Ganze  Frfiehte.  Wald  bei  Nürn- 
berg. 

X.  PreBsrfickstand  von  frischen  Heidelbeeren,  ebendaher. 

vm.        IX.  X. 

Kxtracfc   12,36  gr.  —  gr.      —  gr. 

Aschenbestandtheiie    ,    .    .   .     0,38   .  —  »  ***  • 

Zucker,  als  InTerteucker berechnet     7,76  ,  —  «  —  , 

Rohizucker   nicht  vorh.  —  ,  —  , 

Sttiire,  auf  Weinsäure  berechnet           gr.  —  „      —  ^ 

Kfilk   0,024   „  0,027  ,  0,018  „ 

Maguebitt   0,016   ,  0,017  ,  0,008  , 

Eieenoxydul   0,002  ,  0,003  .  0,003  « 

Maiiganoxydul   0,005   ,  0,008  .  O.OOÜ  , 

KieHfilf^iiiire   0,004  ,  0,003  .  0,003  , 

Phosphorsäure   0,076   ,       —  »  0,015  , 

Kali  •    .    .    -   0,220  ,       -  ,       -  „ 

Zur  ErzeuguiifT  finus  r> — lo  7o  Alkohol  inthaltenden  Beeren- 
^w^e.  weines  nimmt  man  uuciiJ.  Nes8ler*)zu  Ii  Küu  Früchteji  oder  10 
Liter  Saft: 

bei  Johannisbeereu  30  Liter  Wasser  und  5,00—6,50  Kilo  Hutzucker 
„  Stachelbeeren    18   „       „      „  3,25—4,25  „  „ 
„  Heidelbeeren     24    „       „       „  4,25—5,50  „  „ 
„  Himbeeren        18    „        „       „  3,25-4,25   „  „ 
„  Erdbooien  8    „        „       „   2,00—2,50    „  „ 

„  Brombeeren       —    „         „        „    1,10—1,50    „  „ 

Will  man  Btärkeren  Wein  haben,  so  verwendet  man  auf 
gleichen  Wa&serzusatz  die  doppelte  Menge  Zucker.  Bei  Bereituug 
Ton  Weinen  aua  frischen  Frttchten  ist  es  nur  selten  nOthig,  die 
Frttebte  auszupressen.  Man  reibt  die  Frflehte  durch  ein  starkes, 
verzinntes  Drantsieb,  so  duss  keine  Beere  rrnnr.  bleibt.  Bei  Heidel- 
))eeren  scliiittet  man  oliiie  Weiteres  diis  Zuckerwasser  imf 
Maäüe  und  bringt  dieselbe  zur  Yergährung  aut  das  Fass.  ISacii 
vollendeter  Hauptgährnng,  nach  etwa  3 — 4  Wodien,  Iftsal  man 
den  Wein  zum  ersten  Male  ab  und  kann  dann  die  Trester  sum 
Brennen  benutzen.  Bei  Johannis-  und  Stachelbeeren  werden  die 
zerdrückten  Beeren  mit  Wasser  ausgelaugt.  Man  schüttet  jeweils 
an  die  zerdrückten  Beeren  eine  kleine  Menge  Wasser,  rührt  um 
und  läset  den.  Saft  ablaufen.  Damit  fährt  man  fort,  bis  nur  noch 
die  leeren  Hftute  und  Kerne  Torhanden  sind* 

Den  Rest  des  Wassers  macht  man  warm,  l6st  den  Zucker 
darin  auf  und  giesst  das  Zuc^erwasser  zu  dem  gewonnenen  Saft 
in  das  Fass  zur  Gähnmg. 

2B«!pertonum  der  anal^tiächeA  Chemie.  289. 
,  Alfgemeine  Weinieitinig.  1885.  TL  219. 
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Ein  Kleinbauer  der  elsässer  Ehpinnbem'  YenVcMeio^nHcli 
C.  W  e  i  g  e  1 1 ')  Maulbeeren  zur  Weinbereituug.  JedeTHiter  Beer- 
most wurde  mit  1  Liter  Wasser,  8  gr.  Wemsaure  und  100  gr. 
Zneker  yenetzt  und  der  Gührung  ttMsrlasBen.  Die  Troster  Ton 
20  Liter  Most  erhielten  20  Liter  Wasser,  2  Kilo  Zucker  und 
IGO  gr.  Weinsäure  /nr  Berfitung  eines  Nachweines  (II),  welcher 

auf  den  Beerentrestern  viMgolir. 

Da  aber  für  die  Auimiiime  der  erhtgenaimteu  Mischung  ein 
Fässchen  toh  48  Liter  zur  Verfügung  stand,  wurde  naeh  he- 
.  endigter  Hau|itgahrung  mit  8  Liter  der  Mischung  II  aufgefttllt. 
Die  Daten  dieses  GetrUnkes  bildet  x\nalyse  I.  Beide  Analysen 
führte  A.  Looss  aus.  Beide  Getränke  waren  von  ganz  an- 
genehmem Geschmack,  II  aber  trotz  des  hohen  Säure-  und  Eztraci- 
ffehaltes  aulhnend  fade  und  leer. 

I.  Ji. 

Alkohol.    .    »•  6,280  5,060 

Extract   3,067  3/JC5 

Gesammt  Säure   0,975  1,050 

Glycerin   0,516  0,484 

Asche   0,255  0,403 

Phosphorsäure  0,019  0,026 

A.  C.  L.  W  ei  gel*)  in  Brighton  nahm  ein  englisches  PatentAiiwhgy 
auf  Bereitung  alkonolfreicr  Getränke  aus  Trauben  und  anderen  " 
Früchten.  Zu  diesem  Zwecke  wird  der  vergohrene  Most  der 
fractionirten  Destillation  im  Yacuum  unterworfen;  der  Vorlauf, 
welefaer  die  fltichtigen  Aether  enthält,  kommt  später  wieder  aum 
Rfickstande,  während  der  überdestillirte  Alkohol  zu  medicinischen 
ym>}  technischen  Zwecken  Verwentlung  finden  soll.  Die  alkohol- 
freie F'lüssigkeit  wird  gekühlt,  luiter  LuftabschlriH>t  filtrirt,  bis 
fast  auf  den  Gefrierpunkt  abgekühlt  und,  nach  ueiu  Zusatz  der 
zuerst  übergangenen  Aetber,  mit  Maebem  Tnmbenaaft  Termieebt. 

Die  Weinlaube,  welcher  wir  obige  Notiz  entnehmen,  bemerkt 
dazu,  dass  frischer  Must  —  und  natfirhch  auch  das  daraus  bereitete 
Getränk  —  dieses  «icher  sehr  kostspielige  Patentgetränk  an  Güte 
ohne  Zweifel  übertreffen  wird.    Wir  sind  derselben  Ansicht.  W. 


V.  Rückstände  von  der  Weinbereitung  und  ihre 

Yerwertliung. 

In  Frankreich  findet  das  Einsäuern  der  Weinblätter  und  ^•J^? 
Triebe  auHgedehnte  Anwendung.  Dieses  Futter  soU  sehr  gfinetig  «MUit. 

')  Originabmtthoilung. 

^  Wfionlaabe.  1^.  X  Vit  44. 
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auf  die  Milchnbsonderinif^  einwirken.  Die  Kosten  der  Herstellung 
des  Futters  sind  gering  und  der  Werth  desselben  ein  recht 
bedentender.') 

Dass  Wein,  wenn  er  in  CementgefUssen  aufbewahrt  wird, 
WwiiminK. deren  "Wänr^o  mit  einer  nicht  genügend  stnA-fn  Schichte  von 
weinsaurem  Kalk  überzogen  sind,  durch  Wechselwirkung  zwischen 
den  Säuren  des  Weines  und  dem  Kalk  des  Cementes  eine  mehr 
oder  weniger  starke  Entrilnenrag  erfthrt,  ist  bekannt.  Dasselbe 
geschieht  jedoch  nach  K.  Porte! e^)  auch  mit  Weintrestem,  wenn 
aieselben  längere  Zeit  und  feucht  in  derartigen  Gewissen  auf- 
bewahrt werden.  Werden  Trester  sflsf?  in  Cementgetässe  einge- 
schlagen (Weissweintrester),  welche  darin  noch  vero-ähreu  müssen, 
so  können  dieselben  ftir  die  Branntweingewiiuiuiig  ganz  unbrauch- 
bar weiden,  indeni  in  den  ^or  beendi^r  Alkonol^gilbrung  ganz 
ents&nerten  Trestem  nur  zu  leicht  Milcb-  und  Buttersäure- 
gahmnfi  eintritt,  xmA  die  hierbei  erhaltenen  GUhrungsproducte,  den 
aus  8üichen  Trestem  bereiteten  Branntwein  höchst  nnrein- 
schmeckend  und  widerwärtig  erscheinen  lassen.  lu  derartigen 
CementstSndaro  entwiekelt  sieb  dann  ein  Geruch  Shnlich  dem- 
jenigen mangelbaft  eingesäuerten  Grttnmaises.  Ueberdies  isfc  in 
der  Anwendung  von  Cementständem  zur  Vorsicht  zu  mahnen, 
wenn  die  Trester  zur  Weinsteingewinnung  verwendet  werden 
aollen,  weil  es  nur  zu  leicht  vorkommt,  dass  auch  im  wiederholt 
benutsten  GementstSnderf  ^  Trester  nach  einiger  Zeit,  anch 
wenn  sie  ziemlich  trocken  eingsÄÜlt  werden,  ihren  ganzen  Wein- 
stein in  weinsauren  Kalk  umsetzen. 

Wiederholt  konnten  in  guten  in  CeroentgetiLssen  einge- 
schlagenen Trestern  nach  mebrmoimtlichem  Lagern  nur  mehr 
Spuren  von  Weinstein  gefunden  worden.  Als  Beispiel  der  statt- 
findenden ümseteung  möge  die  Zusammensetssung  der  Elilssigkeit 
ans  einem  Cementständer,  in  welchem  Trester  5  Monate  gelagert, 
angeführt  werden.     Dieselbe  enthielt   2  "/oo  ^^"''^  • 

schliesslich  aus  Essigsäure  bestehend,  dabei  keine  Spur  Weinstein, 
wohl  aber  4,1 7oo  ^^^li  und  1,1 7oo  ^»^^  E.ssigsäure, 
Butter-  nnd  Bfüchsäure  gebunden.  Wenn  das  ganze  Kali  ursprünglich 
als  Weinstein  in  den  Trestem  vorhanden  gewesen,  so  ergiebt 
sich  doroh  Rechnung,  dass  1(5.3  7o,.  Weinstein  auf  die  Flüssigkeit 
bezogen,  welche  zur  Untersuchung  diente,  zersetzt  wurden, 
iiiiilimmii'ii  lieber  Bestimmung  der  Wein^änre  in  Rothweinen.  Hefe, 
Kalktartrat,  Sablous  etc.  berichtet  G.  Kämmer: ^)  2  gr.  des 
Musters  weiden  in  der  Kilte  mit  Natronlauge  neutvalisirt,  auf  101 
€cm  gebracht  und  filtrirt  50  ccm  des  Filtiates,  entsprechend  1  gr. 
Substanz  werden  eingedampft,  mit  E.ssigsäure  un  d  Alkohol  zer- 
setzt,  mit  .5procentiger  mit  Bitartrat  gesättigter  Chlorkalium- 


')  AUg.  Wein-Zeitung  1885.  IL  m 
8)  Tiroler  landw.  niilttcr  1885.  IV.  III. 
s)  Chemisches  Centralbl»tt  1885.  112. 


Digitized  by  Google 


Xfietttlnd«  TOD  der  Wamltoraltiuitf  nnd  denn  "Vvtwwrtltma^ 


155 


lösung  ant^ewaschen  und  mit  V>  Narmalnaiaroiilaiige  titrirt.  1  ccm 
zeigt  0,094  gr.  Weinstein  an. 

Bestimmunfr  f^^r  Weinsäure  in  der  W^einhef'c  von  Olivieri. 
Die  Weinsäure  betiiidet  sich  in  der  Wemiiefe  als  Kaliumbitartrat 
und  als  neutrales  Oaiciamtartrat.  Man  schafft  daher  zunächst  die 
Schwefelsäure,  welche  als  Gyps  enthalten  ist«  heraiiSf  bestimmt 
den  Kalk  und  fallt  schliesslicn  die  Weinsäure  durch  Chlorcalcium, 
wodurch  rrnn  alle  Zahlen  zur  Berechnung  d^  erforderlichen 
Werthe  erhält.  3) 

(Wo  bleibt  der  phosphorsaure  Kalk,  der  sich  in  der  Hefe 
befindet?  IHe  Red.) 

üeber  die  Bestimmung  des  sauren  weinsauren  Kaliums  in 
den  Rohweinsteinen  und  der  Weinhefp  hf^ricTitet  F.  Klpin  : ') 

Da  in  allen  weinsänrehaltitjen  Rohmaterialien  noch  andere 
sauer  reagirende  Substanzen  vorhanden  sind,  lässt  die  Titrir- 
methode  den  Gehalt  an  saurem  weinsauieid  Eali  immer  zu  hoeh 
erscheinen,  w&hrend  das  stets  voriiandene  Cddumtartrat  keine 
BerÜcksichtigiiTicr  fiiirlet.  Die  P  f  a  n  !i  e  n  fi  n  a !  y  s-  o  .  ]n  methndp  n  la 
casserole.  von  Kohr  ig  in  Bordeaux,  auf  Gnind  deren  in  Frank- 
reich alle  Einkäufe  gemacht  werden ,  ist  oftmals  für  den  Fabri- 
bmten  werthToll  und  wird  in  folgender  Weise  ausgefüliit:  50  gr. 
nob  gemahlenen  Weinsteins  werden  10  Minuten  lang  mit  1  1 
Wasser  gekocht.  raHch  abgeschüttet.  12  Stunden  lang  bei  nor- 
maler Temperatur  ä^r  Krystallisation  überk^sen .  die  Krystnlle 
mit  kaltem  Wasser  ausgewaschen  und  getrocknet.  Die  gefunde- 
nen gr.  multiplicirt  mit  2,  zuzüglich  10  Grade,  die  man  als 
im  Wasehwasser  vertoren  rechnet,  geben  den  Gradgehalt  der  Waare. 
Die  Gesamm  twei nsliu  re-  oder  Totalsäureanalyse  wird 
banptsächlich  hoi  flon  kaliarmon  \m(\  knlkreichen  f^oprenannten 
Weinsäureweiniiefen  angewendet.  Von  den  zahlreichen  vorgeschlage- 
nen Methoden  empfiehlt  sich  besonders  die  von  Warington  in 
folgender  Fassung:  Von  dem  Rohweinstein  oder  der  Weinhefe 
winl  so  viel  genommen,  dass  etwa  1,8^2,2  gr.  Kaliumbitartiat 
vorlmiiden  sind .  L'f^nau  neutralisirt  Ctitrirt).  mit  3  gr.  Kalium- 
Oxalat  versetzt,  \'.,  Stunde  auf  dem  Wasserbade  erwärmt,  nach 
dem  Krkalten  filtrirt,  ausgewaschen,  Filtrat  und  W^aschwasser  auf 
circa  40  ccm  eingedampft,  erkalten  lassen,  5  gr.  Ghlorkalium  und 
3  ccm  einer  50-proc.  Citronensänrelösung  hinzugefügt,  worauf 
man  die  Miscliun;^^  12  Stunden  sfolipu  lässt.  od^r  bessf-r  Mi- 
nuten lang  stark  rälirt.  Jetzt  wird  abfiltrit  und  mit  einer  10- 
proc,  bei  gewöhnlicher  Temperatur  mit  reinem  Weinstein  ge- 
sättigten (äilorkalinmlOsung  so  lange  ausgewaschen,  bis  ein 
Tropfen  des  Filtrats  auf  einem  Streifen  Lackmuspapier  dieselbe 

ung  hervorbringt,  wie  ein  Tropfen  der  AuswascbUfissigkeit 

n  Chpmisclies  Ccntralblatt.  IHH^j.  '.m. 

^)  Abdruck  huh  der  Chemikers&eituag  1Ö85.  IX.  lli^ü.  dort  nach  Zeit* 
«ehrift  Ar  attalytiMhe  Chemie  1885.  3CSIV.  379. 
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allein.  Niederschlaff  jj;iiuint  Filter  werden  hierauf  vom  Trichter 
geuommeu  und  mit  HaU)nüruiaiiauge  titrirt.  Nach  dieser  Methude 
wurden  99,65  statt  üD,87  Proc.  sauren  weinsauren  Kaliums  ge- 
funden. Der  Analyse  dee  effeetiven  Weinsteins,  der 
ßitartratanalyse,  wurde  die  von  Warin^ton  ge- 
fundene Unlöslich keit  fies  Kaliumbitertrats  in  einer  Chlor- 
kaliumlösung  zu  Gnnidf  gelegt.  So  viel  Substanz ,  dass 
1,8 — 2,2  Proceut  Kuimmbitartrat  dahu  euthalieii  sind, 
wovon  man  sich  durch  Titriren  ttherzeugt  hat,  wird 
mit  genfigeod  destillirtem  Wasser  ausgekocht,  nach  dem 
Absetzenlassen  Minuten)  durch  ein  genetztes  Filter  decautirt 
und  diese  Operation  5  Mal  ausgefdhrt.  Zuletzt  spfilt  man  don 
Satz  aufs  Filter,  wäscht  mit  kochendem  Wasser  bis  zum  Ver- 
sehwinden jeder  sauren  fieaction ,  dampft  anf  40  ocm  ein,  seilt 
5  gv.  Chloikalimn  zu  nnd  rührt  15  Minuten  heftig  oder  liest 
nach  kurzem  Rühren  Qber  Naclit  .stehen.  Das  Filter,  auf  daa 
der  Niederwcblag  uun  gebracht  wird,  wurde  zuvor  mit  der  Aus- 
waschflüssigkeit  benetzt,  die  fo^udermaassen  dargestellt  wird: 
5  gr.  fein  gepulverter  reiner  Weinstein  werden  mit  200  oem 
Wasser  gescnllttelt,  25  gr.  ChlorkaUum  zugefügt,  mit  destillirtem 
Wasser  auf  250  ccm  vollgefüllt,  öfter  geschüttelt  und  nach 
einigen  Stunden  abfiltrirt.  Mit  15  ccm  dieser  Flüssigkeit  wird 
der  Kaliumbitarfcratniederschlag  auf  dem  Filter  ausgewaschen, 
saiumt  dem  Filter  iu  der  Schale  mit  destillirtem  Wasser  erhitzt 
und  mit  Halbnormalkalilauge  (und  Phenolphtalefn)  titrirt  Bei 
reinem  Weinstein  eigab  die  Methode  statt  99,87  Proc.  Kalium- 
bitartrat 90.60  Proc.  nach  ri-stün  li^'om  Stehen,  99,80  und  99,84 
Proc.  nacii  15  Minuten  langem  Kühren,  90,52  Proc.  bei  Gegen- 
wart von  25  Proc.  Gaiciumtartrat  und  einer  äi^aivulenten  Menge 
sauren  phosphora&uren  Kaliums,  99,76  Proc.  bei  Verwendung  dar 
Mutterlauge  einer  Weinhefe  mit  34,04  effectivem  Weinstein, 
6,27  kryst.  Calciumtartrat  und  1,77  nomineller  Weinstein. 

Die  Beurtheilung  der  betreftenden  Rohstoffe  gescliieht  nun 
folgeudermaasseu:     Eine  italienische  Weinhefe  hatte  ergeben : 

a)  nach  der  Titriranalyse  .   .  .   ,  35*20  Proc  Weinstein 

b)  nach  der  Totalweinsäureanolyee  .   36,08    ,  « 

c)  nach  der  Bitartratanalyse  .  .  .  20,<'>0  ,  » 
und  daraus  berechnet  sich:  a— c  fH5,20 — 29. Hin  =^  Proc. 
nomineller  (scheinbarer)  Weinstein,  d.  h.  die  Summe  aller  anderen 
sauren  Körper  in  Weinsteinproceuten  ausgedrückt ;  b— c  (36,08— 
29,60)  =  6,48  Plroc.  wasserfreier,  entsprec&nd  8,96  Proc.  kq^stalli- 
sutem  Weinsäuren  Kalk  und  c  29,60  Proc.  affectiver  Weinstein. 

dw'r'oih"^  Prunaire'l  bat  eine  Methode  angegeben,  den  Farbstoff 
Tr«mbeti-  der  rothen  Beeren  vollkoninitii  den  Hülaen  zu  entziehen,  in 
»ii  einen  grossen  Kessel  presat  man  nach  Verf.  die  Trester  und 
BUm.  übergiesst  dieselben  mit  Wein.    Man  kocht  einige  Standen  und 

>)  Weinlaabe  im.  XVIh 
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lässt  dann  absitzen.  Sollte  die  auf  diese  Weise  gebildete  Flüs- 
sigkeit, nachdem  sie  abgezogen  worden  tst^  einen  zu  adstringi- 
renden  Cleschmack  besiteen,  so  behandelt  man  sie  mit  weisser 
Kreide,  welche  das  Tannin  an  den  Kalk  gebunden  niederschlägt. 
Nach  NpntriiliHininrr  dor  Sauren  verwandelt  sich  die  rofho  F;irbe 
iu  eine  blaue,  wird  jedocii  wieder  roth,  sobald  die  Flüssigkeit  bei 
Zusatz  zum  W  eine  mit  dessen  Säuren  in  Berührung  kommt. 

Das  so  bereitete  Oenoeyuiiii  kann  durch  Sslieylsftnre  zum 
Aufbewahren  dauerhaft  gemacht  werden. 

E.  H.  Nf'wby,»)  London,  erhielt  ein  engl.  Patent  (10 100) 
vom  12.  Juli  1884  zur  Gewinnung  von  Farbstoffen. 

Die  Erfindung  bezweckt  die  Gewinnung  von  Farbstoffen, 
welche  fHr  FSrbeKi  nnd  Malerei^  sowie  znm  raben  tob  Liquen* 
ren,  Weinen,  Süssigkeiten  zum  Schwiizen  von  Geschirrleder  etc. 
geeignet  sind,  aus  Trauben  oder  Roshicn  .  oder  ans  Rückständen 
der  zur  Gewinnung  von  Weinen  und  Spirituosen  benutzten  Trau- 
ben und  Rosinen.    Solche  Rückstände  werden  gepresst  und  dann 


wobei  man  den  beiden  ersten  LattgeftÜsngkeiten  Aetzkali  oder 
Aetznatron  zusetzt.  In  den  filtrirten  Auszügen  werden  die  Farb- 
stoffe und  andere  Extractivstoffe  durch  verdünnt«  Salzsfinre  ge- 
fällt. Der  gt^iiiilte  Lack,  der  hauptsächlich  aus  Farbstoü'en  be- 
steht, wird  sorgfältig  gewaschen  und  getrocknet,  dann  in  Am^ 
moniak  von  10  ^  B.  gädst,  woraiif  die  LOeung  in  gesohlosaenan, 
nur  halb  MfOUten  Kesseln  10  Tage  lang  auf  30  °  gehalten  wird. 
Nachdem  aRnn  filtrirt  ist,  wird  das  Ammoniak  abdesti Hirt  und 
darauf  an  freier  Luit  bis  zu  dem  gewüu8cLten  Grade  eiiit^edampfb. 
Die  iiückstände  könneu  auch  extrahirt  werden  durch  Maceriren 
mit  AmmomAk,  womnf  man  nsdiber  das  Anmoiiiak  abdeatillirii. 
Der  Aasatg  kann  auch  durch  Infusion  oder  Deoodion  erhalten 
werden,  oder  die  Riickständr  werden,  wit.-  iiacli  dem  ersten  Ver- 
fahren angegeben,  mit  siedendtin  Wusdcr  behandelt  und  das 
Natron  oder  Kali  mit  FluorsiiiciumwasserstoffiaMire  gefallt  Die 
sakartiffen  Stoffe  klinnen,  wie  in  der  ZudrarfiMkation,  durch 
Alkohol  eliminirt  und  der  Kalk  durch  ein  geeignetea  Reagens 
aus  der  Flüssigkeit  niedergeschlagen  werden.  —  Bei  Anwenming 
von  ungebrauchten  Trauben  oder  Rosinen  wenlen  die  Extractiv- 
stoffe durch  Maceration,  Infusion  oder  Decoction  nut  Wasser  er- 
halten, dem  man  Kalium-  oder  Natriumcarbonat  zusetate.  Die 
so  gewonnenen  Sftfte  werden  filtrirt,  und  darauf  die  Farbetoflis 
durch  eine  Säure  gefalH.  Der  niedergeschl^ene  Lack  wird  dann 
gewaschen,  getrocknet,  in  verdfinntem  Alkohol  gelöst,  filtnrt  und 
concentrirt. 

Ch.  Ordonneau^)  hat  eine  Reihe  von  Analysen  von  je  w«^^ 
5  hl  reinem  aus  Wein  (der  Tmnbeiuotte  fioUe^ilaiMhe)  deatU-  b«tm 


1)  Abdruck  aus  der  Chonnker-Zeitmig  IBBS.  H.  1411. 
>)  Compteti  rendns.  im.  Ol.  B47. 
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lirtem  Branutweiu  aiigesteilt,  welcher  im  Jahre  1864  ahfrebmnnt 
bis  zum  Jahre  lbb4  im  selben  Fa^ä  gelagert  hatte.  Nach 
diesen  zwanzig  Jahren  war  der  Alkoholgehalt  von 
70*  auf  50*  herabgesunken.  In  Inn  Branntwein  fand 
sidl  nonnaler  Propylalkohol ,  normaler  Butylalkohol  (Siede- 
punkt 1  in")  und  Amylalkohol  (zum  grßssten  Tlieil  bei  127'* 
siedend).  Da  sich  indessen  der  Siedepunkt  dieses  Alkohols 
auf  132*  hob,  so  scheint  er  mit  dem  Ton  Bierhefe  erzeugten 
identLsch  zu  sein.  Dieses  Resultat  bedeutet,  dass  zwischen  den 
Alkoholen  ans  Wein  destiliirt  uinl  den  aus  der  Gähnintr  von 
Siiecliaroniyces  cerevisiae  stammenden  Alkoholen  ein  j^rosser 
Unterschied  besteht.  Der  V^erfasser  glaubt,  dass  der  normale 
Bntjrlalkohol  durch  eine  besondere  auf  Tranben  und  fVfichten 
vorkommende  Hefeart  gebildet  wird,  denn  auch  die  mit  Rfiben-, 
Rohr-  und  Stärkezucker  erzeugten  Tresterweine  enthalten  den- 
selben,  welcher  ihnen  das  Rouquet  giebt:  man  darf  a!.«o 
nicht  annehmen ,  dass  er  durch  Einwirkung  des  Fermentes  auf 
besondere  in  der  Ihraube  vorhandene  Körper  entsteht. 

z  K.  Po  r  tele')  bespricht  die  Beseitigung  einiger  ßraunt- 
.weinfehler  und  zuiüfchst  me  HersfceUung  reinschmeekender  Brannt- 
•  weine  au.s  stichigen  Tr^tem.  Es  gesäueht  dies  gewöhnlich  durch 
das  sog.  Raffiniren,  d.  h.  das  Umhrennen  des  durch  die  erste 
Destillation  erhaltenen,  von  mit  übergegangener  Essig- 
saure scharf  schmeckenden  Branntweins.  Waren  die  Trester 
sehr  staark  stichig,  so  wird  durch  ein  zwdmaliges  Brennen  oft- 
mab  der  Fehler  nodi  nicht  ganz  beseitigt  und  empfiehlt  sich 
dann  zunächst  blos  auf  Lutter  zu  brennen,  und  nsichdem  der 
erhaltene  Lutter  mit  Sofln  oder  Kalk  nahezu  neutralisirt  wurde, 
diesen  durch  einen  /.weit^  Brand  auf  Branntweinstärke  zu 
destilliren. 

Ein  anderer  oft  zu  beseitigender  Fehler  ist  grfinspanigen 
Branntwein  vom  Grtlnspan  zu  befreien.  Der  Grünspan  gelangt 
dadurch  in  den  Branntwein,  dass  bei  Verwendung  stichiger  Treater 
die  in  das  De'^tillat  mit  ilberjijehende  Essigsäure  Kupfer  aus  der 
KühlHchiaage  auiiüät  und  so  Grünspan  in  das  Destillat  über- 
iflhrt,  oder  dass  naeh  beendk^tem  Brande  in  der  mangelhaft 
gereinigten  Kühlschlange  sich  Grünspan  ansetzt,  wdcbor  bei  der 
neuerlichen  Ver^vendung  des  Apparates  von  dem  übergehendeii 
Destillat  mitgerissen  in  den  Branntwein  gelangt.  In  beiden 
Fällen  ist  der  Branntwein  als  gesundheitsschädlich  zu  bezeichnen; 
durch  Umhrennen  gelingt  die  Reinigung  leicht.  GiUa- 
spaniger  Bnumtwein  kann  jedoch  auä  dadurch  gereinigt 
werden,  dass  man  ihn  einfach  mit  (lerhsaure ,  etwa  10  gr.  pr. 
hl  versetzt.  Eft  bildet  sich  gerbsaures  Kupferoxyd,  wekhes  sich  als 
brauner  flockiger  Niederschlag  leicht  und  vollständig  zu  Boden 


)  Tiroler  (landw.  Blätter.  1885.  IV.  50. 
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setzt.  Ist  der  Branntwein  trübe,  so  empfiehlt  es  sich,  scleichzeitig  eine 
(ielatinachönung  nach   vorherigem  Gerbsäurezusatz  auszuführen. 

Nach  Ileinzelmann  Insterburg  *)  bildet  sich  bei  der 
Essigbereitung  aus  fuaelölhaltigem  Spiritus  essigsaurer  Amyl- 
äther,  welcher  dem  Eaaig  Torzögliches  Aroma  und  ausgezeich- 
neten Gesehmack  verleiht 

Neuerung  an  Apparaten  zur  Essig&brikation  von  Adolph 
Wecker  in  Heifhronn. 

Ueber  dem  Kssigbiiduer  ist  ein  Fässchen  mit  einem  Abtiuss- 
heber  aufgestellt,  welchem  das  fissiggut  continuirlich  zufliegst. 
Je  nachdem  der  Heber  höher  oder  tiefer  gestellt  wird,  entleert 
sich  das  Elssiggut  In  längeren  oder  kürzeren  Zeiträumen  auf  dem 
Henkboden.  Bei  1  t  hierdurch  plötzlich  bewirkten  Flrliohunff  des 
Niveaus  treten  lili  .  auch  die  zufalli<x  höher  stehenden  Eimauf- 
röhrchen,  m  iiiängkeit.  In  eine  Anzaiii  Kmiaufröhrchen  werden 
Dochte  eingezogen,  welche  in  Folge  ton  Capillarwirkung  das 
EssiuuLit  ansaugen  und  den  SpSnen  znftthren. 

(D,  K.  P.  Nr.  33110  vom  27.  Januar  1886.)  Zusatz  zum 
Patent  Nr.  25670  vom  24.  April  1883. 

B.  Kohustein"^)  befolgt  zur  Bestimmung  freier  Schwefel-^**^J™'*"« 
säure  im  Sssiff  denseihen  Gang,  den  er  und  F.  S  im  and  zurschwefci- 
Bestlnininncr  der  organischen  Säuren  neben  Schwefelsaure  in  ^Si£^ 
Gerbebrühen  vorgeschlagen  hat.  100  ccm  des  Essigs  werden 
mit  frisch  ausgeglühtem  Magnesiumoxv»!  geschüttelt,  bis  die 
Flüssigkeit  nicht  mehr  sauer  reagirt,  worauf  filtrirt  wird.  Vom 
Filtrat  werden  2.0—30  ccm  in  einer  Platinschale  zur  Trockne 
gebracht;  alsdann  glüht  man  den  Rückstand  bei  nicht  zu  hoher 
Tonperatur.  Hierdurch  wird  das  Magnesiumacetat  in  Oarbonat 
Obergeführt,  wührenrl  Magneaiumsulfat  unverändert,  bleibt.  Der 
Glührückstiind  wird  nun.  um  das  Magnesiuincarljonat  pulvriger 
zu  machen,  mit  kohleusäurehaltigem  Wasser  eingedampft,  dann 
mit  heissem  Wasser  digenrt  und  filtriri  Nachdem  solange 
ausgewaschen  ist,  bis  das  VtTaschwasser  nicht  mehr  auf  Schwefel- 
säure reagirt,  iiii  i  weiter  im  Filtrate  etwa  V(>rhan(le!ier  Kalk 
ausgefällt  ist,  beistimmt  man  in  der  L<">sung  tlie  Mugneaia  als  Py- 
ropliosphat,  woraus  sich  die  Menge  der  im  Essig  enthaltenen 
freien  SehwefelsSnie  leicht  berechnen  ISsst. 

Im  Essig  kommen  CTent.  Magnesiumsalze  vor,  welche  das  Re- 
sultat, wenn  anch  nur  sehr  unbedeutend,  beeinträchtigen  können. 
Will  iniin  diesen  kleinen  Fehler  beseitigen,  so  äschert  man  100 
ccm  des  Essigs  ein,  nimmt  die  Asche  in  Salzsäure  auf,  bestimmt 
nach  Abscheidung  des  Kalkes  im  Filtrate  die  Magnesia  und  bringt 
dieselbe  vom  gefundenen  Ergebnisse  in  Abrechnung. 

Verf.  erbringt  Belege  ftlr  die  Zuverlässigkeit  seines  Verfahrens. 

■)  Weinlaube  lHa5.   XVll.  44. 

')  Abdruck  aus  cl<  i  Chemiker-Zeituiig  1885.  IX.  781,  dort  naeh  Dingl. 
polyt.  Joum.  [1885J  M«,  m. 
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